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OZET

Bu galigmada, eritme peynirinin yag igeriginin kismen bitkisel yag ile
kargilanma imkani aragtirilmigtir. Bu amagla % 10 olgun kasar peyniri,
% 30 yar1 olgun beyaz peynir ve % 60 taze teleme karigimindan tamyagl
deneme eritme peyniri Uretilmigtir. Peynir Orneklerinin kiitlece % 45
olan yag iceriginin % 25 ve % 50’si rafine zeytinyagi, aygigcek yagi ve
misirdzi yagindan saglanmistir. Ayrica % 3 eritme tuzu, % 4 biber
aromasi, % 4 tuz, % 0,1 potasyum sorbat, % 0,3 carragenan katilarak
80°C’de 10 dakika 1sitilarak eritilmistir. Deneme eritme peyniri 300
ml’lik cam kavanozlara sicak olarak doldurulup bir gece oda sicaklifinda
bekletildikten sonra soguk depoya alinmig ve 2., 30., 60. ve 90. giinlerde

mikrobiyolojik, duyusal, fiziksel ve kimyasal analizler yapilmigtir.

Arastirma Tam Sansa Bagli Bloklar Deneme Desenine gore diizenlenmis

ve iki tekerrirlii olarak yiritilmistir.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda muhafaza siiresince toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi, laktik asit bakteri sayisi, lipolitik bakteri sayis1
ve proteolitik bakteri sayisinin genel olarak arttigi, koliform grubu
bakteri, maya ve kiuf, anaerobik spor, Clostridium spp, psikrotrofik
bakteri ve Staphylococcus aureus sayilarinin <10 CFU/g oldugu tespit

edilmisgtir.

Duyusal analizler sonucunda yarim bitkisel yagli eritme peynirleri
kontrol grubuna en yakin degerleri almistir. Biber aromas: katkisinin,
bitkisel yag katkili eritme peynirlerinin genel kabuledilebilirligini

yikselttigi belirlenmistir.

Arastirma sonucunda, tam yagli eritme peynirinin yag igeriginin %
25’inin rafine bitkisel yaglardan saglanabilecegi, biber aromasinin da

bitkisel yag katkis1 ile iyi bir uyum sagladig1 tespit edilmigtir.



SUMMARY

In this research the possibility of substituting the fat content of
processed cheese partly for refine vegetable oil was investigated. The
experimental cheese was produced from a mixture of 10 % ripened kagar
cheese, 30% semi ripened white pickled cheese and 60% fresh rennet
curd. Furthermore, 3% emulsifying salt, 4% pepper extract, 4% salt,
0.1% potassium sorbat, 0.3% carrageenan were added and processed at
80°C for 10 min. The cheese samples that were filled in glass jars of 300
ml were kept at ambient temperature overnight and then stored at cold
store. The changes during storage period were analyzed on 2"¢, 30'®, 60,

and 90™ days for sensory, physical and chemical properties.

The experiment was conducted according to Completely Randomized

Blocks Design with two replication.

The microbiological analysis showed that the numbers of total aerobic
mesophilic bacteria, lactic acid bacteria, lipolitic bacteria and proteolitic
bacteria increased generally. The coliform, yeast and mould, anaerobic
spor, Clostridium spp, psicrotrophic bacteria and Staphylococcus aureus

counts were <10 CFU/g.

The sensory analyses revealed that the cheese samples with 25%
vegetable oil were similar to control group. The pepper extract addition

improved the general acceptance of vegetable oil cheese samples.

It could be concluded from the research results that the fat content of
full fat processed cheese could be substituted with rafined vegetable oil.

The pepper extract was compatible with vegetable oil additive.
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1. GIRIS

Beslenme, insanoglunun en temel ihtiyaglarindan birisidir. Bu ihtiyacin kargilanmasinda
siit ve siit Griinleri 6nemli yer tutmaktadir. Siit, bilesiminde insan biinyesi igin gerekli
tiim besin ogelerini (protein, yag, karbonhidrat, mineral, vitamin) hemen hemen yeterli
bir sekilde igeren tam bir gidadir. Ozellikle beyin geligiminin % 85-90'inin gergeklestigi
yasamin ilk dort yilinda ve gelismenin en hizli oldugu ¢ocukluk donemlerinde en gok
ihtiyag duyulan gidalar siit ve siit Griinleri olmasina ragmen, ilkemizde en yetersiz
diizeyde titketilen besin maddesi grubunun siit ve siit tirtinleri oldugu da bildirilmektedir
(Konar vd.,1993).

Insan i¢in miikkemmele yakin bir gida maddesi olan siit, mikroorganizmalarin gelismesi
icin de ideal bir ortamdir. Dolayisiyla bozulmalara karsi da oldukga hassastir. Bu
nedenle siit, daha dayanikli iriinlere iglenerek hem bozulmasi onlenmekte veya
geciktirilmekte, hem de tat ve aroma bakimindan farkl yeni triinler elde edilmektedir.

Bunlar arasinda, en yaygin olarak iiretilen ve tiiketilenlerden birisi de peynirdir.

Peynir, hem ihtiyag¢ duyulan gida bilesenleri igerifi, hem de biyolojik degeri
bakimindan insan beslenmesinde énemli bir yere sahiptir. Yipranan viicut dokularinin
onarilmast ve yeni dokularin tegekkiiliinde ihtiyag duyulan esansiyel aminoasitler ile
ozellikle kalsiyum ve fosfor gibi mineraller bakimindan iyi bir kaynak tegkil etmektedir
(Demirci, 1994).

Siit ve siit uriinleri, saglif1 koruyucu diyetetik 6zelliklere de sahip bulunmaktadir. Siit .
ve siit triinlerinin igerdigi kalsiyum ve vitamin D, sit yaginda bulunan linoleik asit,
sfingolipitler ile peyniralt1 suyu peoteinlerinde bulunan biyoaktif bilesiklerin de kolon
kanseri riskini azalttii, sfingomiyelin, seramidler ile sfingosinlerin antiviral ve
antimikrobiyel aktivitelerinin yam sira, kanser olusumunu Onleme potansiyeli

bulundugu ileri siirilmektedir (Pszczola, 1988).



Viicudun ihtiyag duydugu protein miktanimin en az iigte birinin hayvansal kaynakh
protein olmasi gerekmektedir. Geligmis iilkelerde bu oran tigte iki seviyesine yiikselmig
olmasina kargilik, iilkemizde oldukg¢a diisiik bulunmaktadir (Ozcan,1992). Diger
tlkelerle kargilagtinldifinda iilkemizde, peynir tiiketimi de oldukga diisik
bulunmaktadir. Kisi bagina yillik peynir tiiketimi 3.2 kg iken, Fransa'da bu miktar 21.5
kg, Almanya'da 9.1 kg, Hollanda'da 14.3 kg, ABD'de ise 10.9 kg olarak belirtiimektedir
(Anon,1991).

Ulkemizde de peynir tiiketimini artirmak amaciyla, mevcut peynir gesitlerinin 1slah ve
standardize edilmesinin yam sira, deZisik katkilar ilave edilmesi ve teknolojik
uygulamalarla, toplumumuzun farkh tiiketici katmanlarinin begenisini kazanacak tat,
aroma ve diger kalite 6zelliklerine sahip peynir gegitlerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Bu alanda tizerinde galigilabilecek peynir gesitlerinden birisi de eritme peyniridir.

Diinyada baglica eritme peyniri ihra¢ eden iilkeler, Fransa ve Hollanda olarak
bilinmektedir. 1985-1994 yillani arasinda Italya, Ingiltere Belgika ve Almanya’nin ithal
ettigi eritme peyniri miktarinda 6nemli bir artig oldugu, kisi basina diisen eritme peyniri
tiiketiminin artma egiliminde bulundugu, uluslararasi pazarda eritme peynirine ilgi
bulundugu bildirilmektedir (Hetzner ve Richarts, 1997). Ulkemizde ise, 1984-1987
yillar1 arasinda, eritme peyniri lireten igyeri sayist 10'dan 14'e, iiretim kapasitesi de
4.404 ton/y1l' dan 5.732 ton/yila yiikselmistir. 1990 yilinda eritme peyniri iiretimimiz
2.641 ton olup, aym yil toplam peynir ihracat1 i¢inde eritme peynirinin pay1 %37.61
olarak gergeklesmigtir. Bu oranin 1987 yilinda %43.26; 1988 yilinda %46.65 (Giines ve
Albayrak,1994) oldugu dikkate alindifinda yeni eritme peyniri tipleri gelistirme
¢aligmalar1 yapma ihtiyaci ortaya ¢ikmaktadir.

Eritme peynirinin eritilmemiy peynirlere gore bazi avantajlari vardir. Eritme peyniri,
emiilsiyon kirilip yag ayrilmasina ugramadan oda sicakliinda saklanabilmektedir. Isil
islem uygulanip patojen mikroorganizma igermediginden dolayr  giivenle
tiiketilebilmektedir. Farkli olgunluk derecesinde peynirlerin kanigtirilmas: ile istenilen
tat ve aromaya sahip uriin elde etmek miimkiin olmaktadir. Ayrica, agir1 olgunlagmus,



tiketilmesi ve muhafazasi giiclesen peynirleri eritme peyniri karigiminda kullanarak
degerlendirme imkam bulunmaktadir (Hui, 1992). Bununla birlikte eritme peynirinin,
bozulmaya yiiz tutmus peynirleri ile diger peynir artiklarin1 degerlendirmek amaciyla
yapildif: seklinde genel bir kanaat varsa da, kaliteli bir eritme peyniri yapimi igin
kaliteli hammadde gerektigi agiktir (Simsek ve Kavas,1994). Eritme peyniri; gravyer,
¢edar, emmental, limburger, rokfort ve kasar peyniri gibi sert ve yarisert peynirlerin
eritilmesi ile yapilmaktadir. Eritme peyniri,"blok tip" ve "siiriilebilir tip" olmak iizere iki
tipte uretilmektedir (Eralp,1974).

Eritme peyniri yapiminda, farkli olgunluk derecesine sahip sert ve yarisert peynirler
iyice temizlenip, pargalanip, giitiildiikten sonra eritme tuzlar1 (sitrat ve fosfat tuzlar),
su, ¢esitli baharat ve sebze karigimlari, stabilizator maddeler (arabinoz zamki, alginatlar,
agar agar, karaya zamki, kegiboynuzu gekirdegi unu vd) katilip 70-110°C sicaklik
derecelerinde kangtinilarak eritilmesi ile elde edilen bir peynirdir. Son iiriinde istenilen
yag ve kurumadde miktarlarim1 saglamak amaciyla, eritilen peynir karigimina
kurumadde ve yag miktarlarina gére degisen miktarlarda su, siityagi ve gesitli baharatlar
da katilabilmektedir (Ugiincii, 1990).

Eritme iglemi uygulanacak peynir kangimi, son iiriine kazandirilmak istenilen
ozelliklere gore degismektedir. Genel olarak dilimlenebilir, saglam ve diizgiin yapili
eritme peyniri Gretmek igin; taze, kazeini ¢ok fazla hidrolize olmamis ve elastik peynir
miktan yiksek karigim gerekmektedir. Sirtilebilir tip eritme peyniri iiretmek amaciyla,
asit ile pihtilagtirnilmig peynir veya kazeini daha fazla hidrolize olan olgun peynirler
gerekmektedir. Ornegin, dilimlenebilir 6zellikte bir eritme peyniri tiretmek igin % 75
orta olgunlukta (3 aylik), % 25 olgun (6-12 aylik) peynir karigiminin eritilmesi tavsiye
edilmektedir (Hui, 1992). Turhan (1993), eritme peynirine iglenecek en uygun kasar
peyniri ve yagsiz taze peynir kanigiminin 80:20 oldugunu belirlemistir. Daha yiiksek
oranlarda taze peynir katkismin, eritme peynirinde yavan bir tada neden oldugu; daha
diigiik seviyede taze peynir katkisinin ise, eritme peynirinde daha keskin bir kagar
peynirine yol agtif1 da aragtiric: tarafindan bildirilmigtir. Dolun (1974), eritme iglemi

uygulanacak peynir 6n kangiminda taze peynir oranimin % 20’den fazla olmasinin,



peynirin duyusal 6zelliklerinde hatalara neden oldugunu bildirmistir. Oztiirk ve Ugtincii
(1986), % 80 kagar peyniri ve % 20 beyaz peynir ile % 80 kasar peyniri ve % 20 lor
karigimindan yapilan eritme peynirlerinin en gok begenilen kangim oldugunu; % 80
kagar peyniri, % 10 beyaz peynir ve % 10 lor kangimindan yapilan eritme peynirinin de
begenildigini tespit etmiglerdir. Kosikowski (1966), ¢ok keskin tat ve aromaya sahip
olgun peynirlerin eritilecek karnigimdaki paymmin % 15’i gegmemesi gerektigini
bildirmigtir.

Saleem ve Al-Banna (1988), % 60 oraninda yagsiz siitten yapilmig taze peynir ile % 40
olgun peynir karigimimin yag oranimi musirdzii yagi ile % 20°ye standardize ederek
iirettifi eritme peynirinin organoleptik Ozelliklerinin kabul edilebilir oldugunu;
karigimda taze peynir oram1 % 80’e yiikseltildiginde eritme peynirinde bitkisel yag tat ve
kokusunun hissedilir hale geldigini; yagsiz siit ile misir yagimin eritme igleminden dnce

karigtinnlmast halinde bu sorunun ortadan kaldirilabilecegini bildirmislerdir.

Eritme peynirini, degisik damak zevklerine ve daha genis tiiketici kitlelerine sunabilmek
icin degisik baharat, et irinleri, sebze ve diger gida maddeleri ile katkilanip
cesnilendirilerek farkl tat ve aromaya sahip tirtinler yapilabilmektedir (Ugiincii, 1990).
Biitiin diinyada eritme peyniri iretim ve tiketimi gin gegtikge artmaktadir.
Tiiketicilerin de eritme peynirine ilgisinin artmasi, iireticileri daha yiiksek standartlara

sahip iiretim yapma egilimine zorlamaktadir (Thomas et al., 1980).

Son yillarda sadece sert ve yarisert peynirlerden degil, asit ve rennetle pihtilagtirilmag
kazein, siittozu, bitkisel yaglar veya siityag: gibi kaynaklardan da eritme peyniri
urretilmektedir (Savello et al.,1989).

Kuzyaeva et al. (1991), %45,5 oraninda sert peynir, 6n eritici olarak %5 oraninda yagsiz
iglenmis (eritilmig) peynir, %1,4-1,7 yagsiz sittozu, %15,0-15,8 oraninda mayonez,
%?2,3-2,7 oraninda geker pancar piiresi karigimindan hazirladig: eritme tipi peynirlerde

eritme tuzu olarak sodyum polifosfat kullanmiglardir. Ayrica, aragtiricilar tiriinin tat ve



aromasini geligtirerek genel kabuledilebilirligini artirmak i¢in taze kiyllmig sarimsak (%
14-16 kurumadde) ve sekerpancan piiresi (% 12-16 kurumadde) ilave etmislerdir.

Rizzotti ve Villaudy (1990), siittozundan da eritme peyniri benzeri peynirlerin
yapilabilecegini bildirmiglerdir. Siittozunun sulandirilip eksitilmesi suretiyle elde edilen
pihtiya, gesitli emiilgatér ve koyulastinci maddeler (ksantan gum, galaktomannan,
carragenan ve polisakkaritler) siityagi veya bitkisel yaglar katilarak iglenebilecegi de
bildirilmigtir.

Lubbers et al. (1998), eritme peynirine daha yogun bir kiiflis (mavi) peynir aromas:
kazandirmak igin yaptiklari ¢aliymada, % 52 kiflii peynir, % 27 Emmantel peyniri, % 8
kazein, % 2,1 eritme tuzu, % 0.9 NaCl ve % 10 sudan olugan 6n karigimin, eritme
isleminden 6nce 15 giin siire ile depolanmasinin, eritme peynirine yiiksek aroma

yogunlugu kazandirdigini tespit etmislerdir.

Thomsen (1993), Danimarka'da iglenen krem peynirlerinin su muhtevasinin %55,
kiitlece yag miktarinin da % 60 oldugunu belirterek eritme peynirine iglenecek karngima
% 15 oraminda sebze-meyve kanigimi ile %1 oraninda stabilizator katilabilecegini

bildirmistir.

Campbell (1989), % 25 oramna kadar meyve katkisinin kremlestirilmis Cottage
peynirinin genel kabuledilebilirligini artirdi@ini belirlemigtir. Aragtiric1 ayrica, Uriniin
iist kismina ilave edilen meyve katkisinin, kullamlabilir oksijen miktarim kisitlamasi

nedeniyle, psikrotrofik bakteri geligmesini azalttigini da ortaya koymustur.

Peyniralt1 suyu proteinlerinin eritme peyniri formiilasyonuna katilabilmesi imkanlari
tizerinde de ¢esitli aragtirmalar yapilmigtir. Millier et al. (1990), denatiire peyniralt1 suyu
proteinlerinin olugturdufu c¢apraz baglantilar ile Griiniin binyesini olumlu yonde
etkiledigini ve sodyum hekzametafosfat gibi eritme tuzlarina gerek kalmadan peynire

esneklik ve eriyebilirlik kazandirabilecegini belirlemislerdir.



Hill ve Smith (1992), sulandirilan peyniralt1 suyu tozu (WP) ve peyniralt1 suyu protein
konsantratim (WPC), 85°C’de 15 dakika 1sil iglemden sonra pH 5,2-5,4’¢ kadar
asitlendirerek elde edilen pihtiy: eritme tipi peynire isleyerek (%56 su, %22 yag), ¢edar
peynirinden elde edilen eritme peyniri ile mukayese etmislerdir. Her iki peyniralt1 suyu
iiriiniinden (WP ve WPC) elde edilen iiriin de kisa biinyeli olurken, WPC’den elde
edilen peynir daha saglam bir yapiya sahip olmustur. Bu aragtincilar, siriilebilir tip
eritme peyniri yapiminda iriinin uzayabilirliini arttirmak igin peyniralt1 suyu tozu
(WP) katilabilecegini fakat, eritme ve homojenizasyon islemlerinden sonra bile
tebesirimsi bir tat vermesi nedeniyle peyniraltt suyu protein konsantrati kullanmanin

uygun olmadiin1 ortaya koymuslardir.

Abd-El-Salam et al. (1997) %50 peyniraltt suyu protein konsantrati (WPC) ve %3
eritme tuzu katilarak iyi nitelikli eritme peyniri iretilebilecegini saptamuglardir. Bu
aragtiricilar, peyniralt: suyu protein konsantrati ve eritme tuzu seviyeleri arttik¢a, eritme
peynirlerinin  akigkanhigimin  yikseldigini, fakat depolama siiresince akigkanlik

degerlerinde hafif azalmaya neden oldugunu bildirmislerdir.

Eritme peynirinin akigkanlik 6zelligi bir kalite kriteridir. Akigkanlik, bir cam siitun
icinde belirli bir egimde, belirli bir sicaklik derecesinde, belirli siire tutulan eritme
peynirinin, eriyerek ilk referans ¢izgisinden uzaklagtifi mesafenin uzunlufu (mm)
olarak ifade edilmektedir. Depolama siiresi i¢inde peynirin akigkanlik degerinde
meydana gelen deZisimi etkileyen faktorler arasinda, su miktan, pH ve tuz
konsantrasyonu bulunmaktadir. Peynirin su miktarinin yiikselmesi, tuz konsantrasyonu
ve pH degerinin diigmesi, akigkanlifin yiikselmesine neden olmaktadir (Wang et al,
1998). Savello et al. (1989), model eritme peynirinde goriilen akigkanhk kusurlarina
sadece bir faktoriin neden olmadiginmi belirterek, peynirin igerdigi kazein tipi (asit veya
rennet kazein), kalsiyum konsantrasyonu, peyniraltisuyu proteinleri konsantrasyonu,
kullamilan eritme tuzu tipi ve asit kazeine uygulanan pH ayarlama iglemlerinin degigik
sekillerde etkili oldugunu vurgulamiglardir. Ayni1 aragtiricilar, rennet ile elde edilen

pihtidan iiretilen eritme peynirlerinde, yagin olugturdugu emiilsiyon ile akigkanlik



derecesi arasinda bir korelasyon bulundugunu, asit kazein ile uretilen peynirlerde ise

boyle bir korelasyon bulunmadigini tespit etmiglerdir.

Gupta et al. (1984), peyniralt1 suyu proteinleri ve trisodyum sitrat miktan yikseldikge,
peynirin sikiligimin  arttigini, ancak erime Ozelliginin olumsuz etkilendigini

belirlemiglerdir.

Savello et al. (1989) ise, peyniralt: suyu proteinlerinin miktan arttikga hem asit hem de
rennet kazeinden yapilan eritme peynirlerinin erime 6zelliginin azaldigini, buna karsihik

emiilsiyon olugturma 6zelliginin etkilenmedigini bildirmiglerdir.

Soya iiriinleri gesitli siit tiriinlerine hem protein, hem de toplam kurumadde miktarim
artirmak amaciyla katilmaktadir. Soya ilavesi eritme peynirinin toplam kurumadde
miktarinin ve sikilifinin artmasina neden olmaktadir. Soya katkisinin eritme peynirine
etkilerini aragtirma ¢aligmalarindan farkhi sonuglar elde edilmigtir. Hong, (1992) soya
proteini katkis1 yapilan eritme peynirinin taramali (scanning) elektron mikroskobunda
(SEM) kaba ve iri yapili goriintii verdigini; peyniralt: suyu proteinleri ilave edildiginde
ise olduk¢a homojen bir yap: olustufunu bildirilmigtir. Caric' et al. (1990) gesitli
sekillerde iglenen peynirlere %15'e kadar soya proteini izolat1 katilabilecegini, 6zel
aroma katkis1 yapildig: taktirde, bu oranin daha da yiikseltilerek, besin degeri ve

fonksiyonel 6zellikleri daha yiiksek tiriin elde edilebilecegini bildirmiglerdir.

Eritme peynirinin 6nemli bir bilegeni olan yag, onemli bir enerji kaynagi olmanin
yanisira, Uriiniin tat, aroma, tekstiir ve agizda biraktigi his lizerinde de etkiye sahip
bulunmaktadir. Peynirde bulunan siit yagi, viicut i¢in 6nemli olan yag asitlerinin ve
hayatin devamu igin gerekli olan vitaminler i¢in iyi bir kaynak olugturmasi, viicudu
yormayan, viicut sicakliina gore digsiilk erime noktasina (28-32°C) sahiptir
(Demirci, 1996).

Inek siit yaginda bulunan yag asitlerinden % 33,7’si tekli doymamis, % 2,9’u goklu
doymamig, % 63,2’si de doymus yag asitlerinden olugmaktadir (Brockbank 1984).



Ancak, doymus yag asitlerinin 6nemli bir kismini, ince barsakta kolay absorbe olabilen
ve nispi olarak ¢ok az oksijen ile karacigerde pargalanabilen kisa zincirli yag asitleri
olusturmaktadir (Demirci,1996). Yag asitleri kompozisyonu olduk¢a genis olan siit
yagi, 2’den 24’e¢ kadar degisen karbon sayisina sahip ¢ok degisik yag asitlerini
igermektedir. Sutte 400°den fazla degisik yad asidi bulunmakta, miktar olarak en fazla
bulunan doymus yag palmitik asit (toplam yag asitlerinin %20-25’1), en ¢ok bulunan
doymamis yag asidi ise oleik asittir (toplam yag asitlerinin %30-38’i). Siityaginda
bulunan ¢oklu doymamig yag asitlerinin oram diyet, metabolizma ve rumende
hidrojenasyona ugrama gibi faktorlere bagli olarak degismekle beraber oldukga
diigiktiir. Sut yaginin kendine 6zgii bir 6zelligi de toplam yag asitlerinin agirlik esasina
gore %3 iinden fazlasini olugturan biitirik asittir (German and Dillard, 1998). Ozellikle
siit yaginda bulunan kisa zincirli yag asitlerinin, {iriiniin tat ve aroma olusumundaki
fonksiyonu énemlidir. Uriindeki siit yag miktari yiikseldikge, daha yumusak tekstiire
sahip triin elde edilmektedir (Brockbank, 1984).

Agint yag tiikketimi ile kardiyovaskiiler hastaliklar arasinda kurulan iligki nedeniyle
(Abou-Zeid, 1993), son yillarda siityagimin igerdigi doymus yag asitleri miktan ve
icerdigi kolesterol nedeniyle yogun olumsuz propagandaya maruz kalmigtir (Demirci,
1996). Tereyagmn uriine kazandirdi: kendine has tat ve aroma o kadar 6zgiindiir ki,
tereyaginda bulunan doymus yag asitleri igerigi hakkinda yapilan kétii propagandaya
ragmen Ingiltere’de dondurma yapiminda bitkisel yag yerine tereyag: yine de tercih
edilmistir (Hamilton, 1990). Tereyag: ile kalp damar hastaliklarn arasinda bir iliski
kurulma c¢abalarina ragmen, bugiine kadar somut bir delil bulunmadigi gibi, bu
hastaliklara hayvansal gidalardan daha ¢ok, kalitim, sigara, ¢evre kirliligi, asin
antibiyotik alimi, hareketsizlik, stres gibi farkli risk faktérlerinin sebep oldugu
bildirilmektedir (Demirci,1996). Fakat, tiiketicilerin bilyiik bir ¢ogunlugu siityagimn
saglik igin zararli oldugunu digiinmeye baglamiglardir (Brockbank, 1984). Bunun
sonucu olarak, son yillarda yag miktan diigiik peynir iiretimi ¢aligmalar1 yapilmaktadir
(Rodriguez, 1998).



Peynirin yag igerigi, Uriniin hem tat ve aroma hem de yap: ve striktiiriinii
etkilemektedir. Yag oramimn digiiriilmesi, bir taraftan peynirin tat ve aromasini
zayiflatirken, diger taraftan tam yagh riine gore daha sert ve daha elastik bir yap:
olugsmasina neden olmaktadir. Yagin bu etkisinin, degigen sicaklik derecelerine gore,
yagin reolojik ozelliklerinde meydana gelen degisikliklerden kaynaklandifi, yag oram
digiik olan peynirlerin reolojik 6zelliklerinin, degisen sicaklik derecelerine bagl olarak
pek fazla degigmedigi bildirilmistir (Marshall, 1990). Peynirlerin genel
kabuledilebilirlik degerleri lizerinde yag miktarinin etkisi bulundugunu bildiren Olson
ve Johnson (1990), yag miktann %50 oranminda azaltilan peynirlerin flavor kalitesi ve
fiziksel 6zelliklerinin zayifladigini belirlemiglerdir. Sandram et al. (1992), siit yagi
yerine palm yag: ikame edilerek yapilan eritme peynirinin genel kabul edilebilirliginin

azaldigim bildirmigtir.

Eymery ve Pangborn (1988), eritme tipi peynirine iglenecek kangima katilan yag
miktan arttikga (% 10; 16; 22; 28) ‘iiriiniin kesmeye karg1 direng, ufalanma ve ¢igneme
Ozelliklerinin olumlu yonde etkilendigini belirlemiglerdir. Ayni aragtiricilar, %1,1
seviyesine kadar katilan sitrik asidin, tiriiniin ufalanma 6zelligini azalttigin1 ancak, sitrik
asit miktarninin %1,6 seviyesine yiikseltilmesi halinde ufalanma 6zelliginin aniden

yiikseldigini belirlemiglerdir.

Yag oram diigtiriilmiis peynirlerin, normal yagh peynirlere gore istenmeyen etimsi veya
aci tat, zayif aroma gibi duyusal noksanliklarina ek olarak tekstiiriinde de kusurlar
bulunmaktadir. Bunlar arasinda, agin sikilik veya elastikiyet, kalsiyum laktatin sebep
oldugu kristallesme, agint kuruluk, taneli yap1 gibi kusurlar bulunmaktadir (Rodriguez,
1998). Olson ve Johnson (1990), siit yaginin, peynirin sikihiy, elastikiyeti, ¢igneme
srasinda peynirin agizda birakti1 yapiskanlik 6zelligini etkiledigini belirtmiglerdir.

Olson ve Johnson (1990), yag oram %30 oraninda diigiiriilen gedar peynirinin tiiketiciler
tarafindan kabuledilebilirliinin iyi olmasma kargilik, yag icerifi % 50 oraninda
dusurilen c¢edar peynirinin aroma kalitesi ve fiziksel ozelliklerinin zayifladigim

bildirmislerdir.
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Abou-Zeid (1993), iirinde doymus yag asitleri oramm digiirmek amaciyla bazi
aragtiricilarin eritme peynirine bitkisel yag katma denemeleri yaptifimi belirterek,
siganlarin kan ve serum; insanlarin serum kolesterol seviyelerini diisiiren; gesitli
sicaklik derecelerinde isitilarak tereyagindan yapilan yéresel yag iiriinlerinin (samna ve
murta), eritme peynirine % 20 oraninda katilabilecegini tespit etmigtir. Aym aragtirics,
% 60 oranminda taze ve % 40 oraninda orta olgunlukta peynir karigimina % 3 eritme tuzu
(89) ve koruyucu olarak nisin (0.1 g/kg) katarak irettifi deneme eritme peynirlerinin
kurumadde, yag, kurumaddede yag oranlarinin standardize edilmesi nedeniyle benzer
bulundugunu; depolama sirasinda peynirlerin flavor ve yap1 puanlarinin degismedigini,

fakat genel duyusal puanlarinin diigtiigiinii bildirmistir.

Peynirde sit yag1 yerine baz: bitkisel yaglarin ikame edilebilmesini amaglayan gesitli

aragtirmalar yapilmistir.

Yiksek enerji kaynag: olan bitkisel yaglar, doymus yag asitleri oranlarinin gok diigiik
olmasi, hiicre yapisi i¢in gerekli olan yag asitlerini ve yagda eriyen vitaminleri
(A,D,E K) igermesi nedeniyle 6nemli bir gida bilegenidir. Bunlardan iilkemizde yaygin
olarak tiretilen ve tiiketilenler arasinda, zeytinyag, aygigek yagi, misiryag: ve soya yagi
bulunmaktadir (Goksu, 1998). Ulkemizde yag tretiminin % 80’ini bitkisel yaglar
olusturmakta, bunun % 51,7’si ay¢igegi, % 21,4’0 ¢igit, %10.7’si zeytin ve % 7,1’i
soya ve digerlerinden saglanmaktadir (Tagan vd.,1996). Son yillarda aromatik -
bilesiklerden kaynaklanan farkli tadi nedeniyle Tiirk tiiketicisi tarafindan begenilen
musir yag tretiminde artig oldugu bildirilmigtir (Goksu, 1998).

Zeytinin anavatam Anadolu ve bilhassa Giineydogu Anadolu olarak bilinmektedir
(Tasan vd.,1996). Ispanya, italya ve Tunus’tan sonra diinyamn dérdiincii onemli
zeytinyag Ureticisi olan ilkemizde, kisi bagina diigen zeytinyag tiiketimi maalesef bu
ilkeler iginde en dugiik seviyede bulunmaktadir. Zeytinyagini stokta en fazla iki yil
bekletmek miimkiin olduguna gére, ABD ve Japonya pazarlarinda saglik igin “mucize”
olarak bilinen zeytinyagimin (Yildinm, 1998), iilkemizde kisi bagina tiiketimini
arttirmanin ekonomik oldugu kadar sosyal bir yonii de bulunmaktadir.



11

Bitkisel yaglarda yaygin olarak bulunan ¢oklu doymamig yag asitleri, insan
metabolizmasi i¢in esansiyel dzellik tagimaktadir. Insan metabolizmasi, viicuda ahinan
gidalardan, doymus ve tekli doymamig yag asitlerini sentezleyebilmesine karsilik, ¢oklu
doymami§ yag asitlerini sentezleyememektedir. Halbuki bunlar énemli bir enerji
kaynagi olmamn yamnda, hiicre zan yapiminda kullanilmakta, egzama, tiimorler, kalp-
damar rahatsizliklan ve diyabete kars1 viicudu koruma gibi énemli fonksiyonlara sahip
bulunmaktadir (Kéyliioglu ve Yurteri, 1999).

Hung et al. (1989), eritme tipi imitasyon peynir yapiminda, peynire islenecek siitiin
yagim ayirarak, yag seviyesi diisiik peynir elde etmis, eritilen peynirin yag oramni sdya
yag1 ve yerfistif1 yad ile standardize etmiglerdir. Bu aragtiricilar, ii¢ aylik depolama
siiresi iginde kontrol, %4 soya yag: katkili ve %3 soya yagi+ %1 yerfistig1 yag katkih
peynirlerinin kimyasal kompozisyonunu sirasiyla, kurumadde miktarim % 44.51; %
44.57; 43.54; yag miktarim % 27.30; %24.40; %25.80; toplam azot miktarim, % 3.01;
%3.03; %2.99 ve tuz miktarini1 %2.68; 2.37; % 2.66 olarak belirlemiglerdir.

Fayed et al. (1988) da Domiati peynirine degisik oranlarda palm yag ilave ederek
bitkisel yag katkili peynir tiretmiglerdir. Olson ve Johnson (1990), genel olarak bitkisel
yag katkili peynirlerde normal peynirlere gore tat ve aroma bakimindan noksanlik

goriildigini bildirmislerdir.

Coklu doymamis yag asitlerini igeren yaglar bakimindan zengin olan gidalarda, su,
sicaklik, 151k, oksijen ve agir metaller gibi prooksidatif faktérlerin de etkisiyle,
oksidasyon olarak bilinen bozulma ve acilasma meydana gelmekte, bunun sonucu
olarak hosa gitmeyen tat ve kokular ortaya ¢ikmaktadir. Bunlarin 6nlenmesi igin
oksidasyonu hzlandiran faktérleri kontrol altinda tutmak, oksidasyonu yavaglatan veya
onleyen onlemleri almak igin cesitli galigmalar yapilmaktadir (Decker, 1998). Bu
amagla kullamlan BHA, BHT, TBHQ gibi antioksidant maddelerin yiiksek dozda
alinmas1 sonucunda bazi test hayvanlarinda karaciger biiyiimesi gibi olumsuz sonuglarla
kargilagilmasi, son zamanlarda arastincilari dogal antioksidantlar iizerinde galigmaya

sevketmigtir. Biberiye, adagayi, kimyon, rezene, dereotu, anason, kisnig, karabiber,
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karanfil, mercankogkiin iyi birer dogal antioksidant etkisine sahip oldugu
bildirilmektedir. Biberiyede (Rosemary) bulunan karnasol ve karnosik asitler gibi
fenolik bilegiklerin yanisira, son yillarda ¢ok kuvvetli bir antioksidant etkiye sahip olan
rosamarinik asit, renk ve kokusundan saflagtirilarak katildigt siv1 ve kat1 yaglar ile yagh
gidalarda BHA ve BHT kadar etkili oldugu bildirilmigtir (Kilig, 1998).

Eritme peynirinin yapisi, yag iginde su emiilsiyonu ozelligi gostermektedir. Ileme
sirasindan uygulanan 1sitma esnasinda, siit bilesenlerinde ve pH'da meydana gelen
degismeler nedeniyle siit proteinlerinin olumsuz etkilenen fonksiyonel o6zelliklerini
diizeltmek amaciyla eritme tuzlann kullamlmaktadir (Shimp, 1985). Eritme tuzlar,
eritme peyniri yapiminda kullamlan en Onemli ingredientlerden birisini tegkil
etmektedir. Eritme tuzlarinin en 6nemli fonksiyonu, kalsiyum baglama ozelligine sahip
olmasidir. Iyi bir eritme tuzu, tek degerli katyon ve g¢ok degerli anyonlardan
olugsmaktadir. Bunlar, peyniri olugturan kalsiyum parakazeinatin kompleksinden
kalsiyum iyonlarim baglamaktadir. Bunun sonucu olarak, proteinler peptizasyona
ugramakta, ¢oziintirligi artmakta, hidrasyona ugramaktadir (Hui, 1992).

Eritme tuzlanmin kalsiyumu baglayabildigi gibi, kendisi de kalsiyumun yerine
baglanarak onun olumsuz etkilerini maskeleyebilmektedir. Bu durum da yine

proteinlerin emiilsiyon olusturma 6zelliklerini kuvvetlendirmektedir (Shimp, 1985).

Eritme peynirinin diizgiin bir yap1 kazanabilmesi igin eritici tuzlarin kullamlmasi
mutlaka gereklidir. Avrupa'da 1895 yillarinda eritme peyniri yapilmaya baglanilmig
olmasina ragmen, diizgiin ve homojen yapida eritme peyniri liretimi ancak 1911 yilinda

eritme tuzlarinin kullamlmaya baglanmasiyla mimkiin olmustur (Hui, 1992).

Peynirde kazein fraksiyonlari, nonpolar kisim ve kalsiyum fosfat gruplarina sahip polar
kisim olmak tzere iki kisimdan meydana gelmektedir. Kazeinin nonpolar kism: yagda
¢bziinme, kalsiyum fosfat grubu igeren polar kismi ise suda ¢oziinme yetenegine sahip

olmasi1 nedeniyle kazein yiizey aktif o6zellie sahip bulunmaktadir. Ancak artan
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kalsiyum miktari, parakazeinatin emiilsiyon olugturma yetene§ini olumsuz
etkilemektedir (Shimp, 1985).

Sttten enzimatik olarak elde edilen peynir, yani kalsiyum parakazeinat heterojen bir
durumda olup erimez karakterdedir. Bu haliyle isitildiginda, biziigiip su ve yag fazlan
aynilmakta ve eritilememektedir. Eritme tuzlanmn iyon degistirme yetenegine bagh
olarak kalsiyum, sodyum ile yer degistirerek 1sil iglem sirasinda eriyebilen ve emiilsiyon
olusturabilen sodyum parakazeinat meydana gelmektedir. Sonug olarak, eritme tuzlar,
parakazeinat kompleksinin homojen bir sekilde disperse olmasimi (peptizasyon)
saglamaktadir (Ar ve Ugiincii,1985). Ayrica, bir onceki eritme igleminden kalan bir
miktar peynir hamuru da "6n eritici" olarak kullamlmaktadir (Eralp,1974).

Eritme igleminden sonra elde edilen iiriin bir protein-su-yag emiilsiyonu olup (Sekil 1),
bu yapida su ii¢ sekilde bulunmaktadir: Arayiizeylerde adsorbe olmus durumda bulunan
su, yapisal su ve serbest su. Eritme peynirinin su tutma kapasitesini, yapilan Isil islem
ve protein miktan etkilemektedir. Isleme sirasinda yapilan 1sitma uygulamasi, eritme
peynirinin su tutma kapasitesini etkilemekte, gok yiiksek sicaklik derecelerinde eritme
uygulamas: ise su tutma kapasitesini diigirmektedir. Artan protein oram ise, eritme

peynirinin su tutma kapasitesini arttirmaktadir (Marchesseau ve Cuq, 1995).

Eritme peynirinin yapis: (tekstiirii) iki safhada olugmaktadir. Birinci safhada, mekanik
kanigtirma iglemi ve uygulanan 1sitma etkisiyle proteinler agilmakta (unfolding), ikinci
safhada ise ¢oziinen bu protein fragmentleri jellegerek, matriks i¢inde su, yag ve tuzun
homojen bir sekilde dagilmas: saglanmaktadir. Sogutma iglemi strasinda meydana gelen
etkilesimlerden ozellikle hidrojen baglarimn olugumu, kalsiyumun baglanmas1 ve
hidrofobik etkilesimler de eritme peynirinin nihai ézelliklerine katkida bulunmaktadir
(Marchesseau ve Cuq,1995).

Eritme tuzu olarak kullanilan trisodyum sitratin, eritme peyniri iginde yag
partikillerinin boyutlarim da etkiledigini belirten Fulcher et al. (1997), sadece NaCl

ilave edilerek gedar peynirinden iiretilen eritme peynirlerinde yag partikiillerinin
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boyutlarinda bir degisiklik olmazken, trisodyum sitrat kullamlarak aym hammaddeden
uiretilen eritme peynirinde ise, yag partikiillerinin daha yuvarlak oldugunu, eritme iglemi
sirasinda yag partikiillerinin yarigaplarinin diigtiiginii ve 1sil iglemin (65,5°C) 5.
dakikasinin sonlarinda stabilize oldugunu bildirmislerdir.

Protein B

Protein A

4— Su  fam iginde
protein-protein

Sekil 1. Proteinlerin emiilsiyon olusturma gekli (Shimp, 1985)

Eritme tuzlar, peynirin pH'sinin stabilizasyonunu saglamamn yanisira, sofutma

strasinda yap1 olusumunu da saglamaktadir (Hui, 1992).

Eritme tuzlarindan en ¢ok sitratlar ve fosfatlar kullamlmaktadir. Sitratlar kullanilarak

yapilan eritme peynirlerinin erime noktasi diger eritme tuzlanyla yapilanlara gore daha



yiiksektir. Ancak, hammadde olarak kullanilan peynir agirlifina gore % 3'den fazla
sitrat katilmamasi gerektigi vurgulanmaktadr (Hui, 1992). Gupta et al. (1984), triiniin
sodyum igerigini diisirmek amaciyla, sitrat ve fosfatlarin potasyum tuzlaninin da
kullanilabilecegini  bildirmistir. ~ Aragtiricilar, eritme peynirinin  fonksiyonel
ozelliklerinin istenilen sekilde defigimini saglayacak farkli eritme tuzu kangimin
hazirlanabilecegini, sodyum igerigi diigiik eritme peyniri yapiminda tripotasyum sitrat,
dipotasyum fosfat ve tetrapotasyum pirofosfatin her birinin istenilen ozellikte eritme

peyniri iiretiminde kullanilabilecegini tespit etmislerdir.

Nishiya et al. (1990), siittozundan elde edilen (rekonstiite sit) asit kazeinin eritme
tuzlarina ihtiya¢ gostermeden eritilebilecegini, ancak rennet kazeinin eritilebilmesi igin

mutlaka eritme tuzlarina gerek oldugunu bildirmiglerdir.

Perko ve Rogelj (1998), eritme peynirinde kullanilan polifosfat miktarinin azaltilmasi
veya polifosfat diginda bagka eriticilerin kullamlabilme imkanlan (zerine yaptifi
calijmada su sonuglara ulagmiglardir: Duyusal o6zellikleri bakimindan tamamen
polifosfatsiz olarak iiretilen eritme peynirleri duyusal olarak kabul edilemez durumda
iken, polifosfat seviyesi % 30 oraminda azaltilan eritme peynirleri kabul edilebilir
bulunmugtur. Ayrica, standart polifosfat seviyesine sahip eritme peynirlerin basing
uygulandiktan sonra eski haline dénme, basinca kars: direng gibi reolojik 6zelliklerinin
polifosfat icerigi azaltilmig veya tamamen polifosfatsiz olarak tretilmis olanlara gore

daha yiiksek oldugunu gostermislerdir.

Eritme tipi peynir yapiminda %73-77 P,0;; %20 Na,O ve %2-3 sudan olusan bir eritme
tuzu karigtmu kullanan Merkenich et al. (1993), daha iyi ¢apraz baglantilar kurabilmesi
nedeniyle %2 oraminda sodyum metafosfat (tri ve tetrafosfat) igeren uzun zincirli
polifosfatlarin (catena compounds) tercih edilebilecegini bildirmiglerdir. Lee et al.
(1986), ortofosfatlarin peptizasyon kapasitesinin zayif oldugunu, buna kargilik en az u¢
fosfat atomu igeren polifosfatlarin peptizasyon etkisinin ise olduk¢a iyi oldugunu
belirlemiglerdir. Ayrica, kazeinin izoelektrik noktasinda en dugsiik, pH 6,5'de en yiiksek

peptizasyon seviyesine ulagildigini bildirmiglerdir.
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Eritme peyniri yapiminda rennet kazein ve asit kazeinin kullamm imkanlarini aragtiran
Savello et al. (1989), disodyum fosfat (DSP) ile eritilen asit kazeinin hem erime hem de
emiilsiyon tegkil etme 6zelliinin yiiksek oldugunu; %2,5 oraninda tetrasodyum fosfat
(TSP) veya disodyum fosfat (DSP) ilave edilip 82°C'de eritilerek elde edilen peynirin
emiilsiyon olugturma ¢zelliginin oldukga yiiksek; erime 6zelliginin ise zayif olduunu
belirlemiglerdir. Bu aragtiricilar, eritme tuzlari katilan kangimin pH’sini 1sil iglem
baglamadan once, asit kazeinin pH's1 7,3; rennet kazeinin pH's1 5,65-5,75 olacak sekilde
ayarlamiglardir (Savello et al.,1989).

Merkenich et al (1993), eritme peyniri yapiminda % 73-77 P,0,, % 20-25 Na0 ve % 2-
3 sudan olusan bir polifosfat karigtm1 kullanmuglardir. Turhan (1993) ise, eritme peyniri
yapiminda % 2.5 oraninda trisodyum sitrat (Na;CsHs07.2H;0) kullanmistir.

Eritme iglemi sirasinda uygulanan sicaklik derecesi, eritme peynirinin kalite
ozelliklerini etkilemektedir (Tatsumi, 1992, Ido et al., 1994). Eritme peynirine iglenecek
ham peynir karigimin1 en az 65.5°C 1sitmak gerekmektedir. Yaygin olarak uygulanan
sicaklik derecesi 85°C'dir. Isil iglem swrasinda pirofosfatlar ve polifosfatlar
hidrolizasyona ugramaktadir (Hui, 1992). Turhan (1993), eritme peynirine iglenecek
karisgm1 78+1°C'de 3 dakika tuttuktan sonra kangtirarak 15-17 dakikada erimesini
saglamigtir.

Eritme peynirinin kalite 6zelliklerini, eritme iglemi sirasinda uygulanan kangtirma hizi
da etkilemektedir. Blok tip eritme peynirleri eritme islemi sirasinda yavas
kangtirilirken (60-90 rpm), siirtilebilir tip eritme peyniri daha hizl: bir kangtirma ( 120-
150 rpm) iglemine ihtiya¢ duymaktadir (Meyer, 1973).

Tatsumi vd. (1990), eritme peynirinin ipliksi yap1 kazanma gibi fonksiyonel 6zellikleri
tizerinde, islenecek ham peynir karigiminin su miktarinin ve igleme sirasinda kangtirma
hizinin etkisinin bulundugunu belirlemigtir. Bu arastirici, kangtirma hizi yiikseldikge,

daha siki yapili emiilsiyon olugtugunu, 80°C'de 50-150 devir/dakika karigtirma iglemi
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uygulanan %35,4-37,9 su igeren ¢edar peynirinin su ve yag ayrilmast olmaksizin iyi bir
emiilsiyon olugturabildigini belirlemistir.

Dolun (1974), peynire iyi bir sikilk ve akigkanlik vermesinin yanisira ucuz olmasi
nedeniyle % 2 oraminda disodyum fosfat kullanmay: tercih etmigtir. Aragtirici, eritme
islemini 68-71.5°C'de 12-17 dakika muamele ederek yapmugtir.

Eritme peynirinin reolojik dzelliklerini istenilen gekilde dizenlemek amaciyla kullamlan
onemli katki maddelerinden birisi de stabilizatér maddelerdir. Stabilizator madde olarak
kullanilan carragenan, eritme peynirine, akigkanlia karyt direng egilimi
kazandirmaktadir. Kullanilacak carragenan orani, eritme peynirinin kullamm amac: ve
kullamlan eritme tuzu cins ve miktarnina gore degismektedir. Lazaridis ve Rosenau
(1980), pizza iretiminde oldugu gibi eritilerek kullamlan eritme peynirlerinin
yapiminda fosfatlarla birlikte % 0.2 oramm gegmeyecek sekilde carragenan
kombinasyonunun; eritme peynirinin sandvi¢ ve hamburger gibi tirinlerde oldugu gibi,
dilimlenme 6zelliginin iyi olmasi istendigi durumlarda ise kullamlan carragenan

seviyesinin daha yiiksek olmasim tavsiye etmiglerdir.

Kosikowski and Mistry (1997), siiriilebilir 6zellikte eritme peyniri yapiminda % 0.3

oraninda ksantan gum katilmasini tavsiye etmiglerdir.

Uriiniin erime 6zellikleri, sadece eritme tuzlart ve hammadde olarak kullamlan
peynirlerin olgunluk derecesi tarafindan degil, eritme sicaklik derecesi ve siiresi
tarafindan da etkilenmektedir. 82°C'de 0 ile 40 dakika isitilan peynirlerin farkli fiziksel
ozellikler gosterdidi, 1sitma siiresi arttikga daha saglam ve daha elastik, erime 6zelligi
daha diigiikk oldugu belirtilmektedir (Hui, 1992).

Eritme peynirine iglenecek 6n peynir karigimi, eritme tuzlari, su ve diger ingredientler
degisik sicaklik derecelerinde, degisik hizlarda kangtirilarak eritilmektedir. Eritme
peyniri yapiminda Isil iglem kacinilmazdir. Isil iglem ile (70-75°C), gevsek ve kaba
yapilh kazein, daha diizgin ve homojen bir yap1 kazanmaktadir. Isitmanin bu
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fizikokimyasal etkisi ile birlikte, mekanik karigtirma islemi de kazeinin su tutma ve

sisme egilimini de kuvvetlendirmektedir (Meyer, 1973).

Son iiriiniin pH degeri, hem eritme peynirinin Ozellikle bozucu ve kokusturucu
mikroorganizmalar tarafindan bozulmasi bakimindan (Ozer, 1970), hem de iiriiniin
yapisi bakimindan énem tagimaktadir. pH degerinin yiikselmesi, eritme islemi sirasinda
kazeinin daha iyi presipitasyona ugramasim ve daha ince yapili bir iriin ineydana
gelmesini saglamakta, pH’nin diigmesi ise, kazeinin koyulagmasina ve peynir yapisinin
sertlesmesine yol a¢maktadir (Meyer, 1973). Eritme peynirinin iyi bir dilimlenme
ozelligi gosterebilmesi igin pH’sinin 5.4-5.6; ekmege siiriilebilme 6zelliginin iyi olmasi
icin ise 5.6-5.9 olmas: gerektigi bildirilmektedir (Inal, 1990). Saldamli (1987) ise,
ekmege siiriilebilme 6zelliginin gok iyi olmasi i¢in eritme peynirinin pH’sinin 6.2
olmas1 gerektigini bildirmistir. Oztirk ve Uglincii (1986), pH 5.9’un iizerindeki
degerlere sahip eritme peynirlerinin yiizeylerinde su aynlmas: gorildiigiini, aynca
yiiksek pH degerlerine sahip eritme peynirlerinde ac1 ve sabunumsu tat algilandigini; bu
kusurun giderilebilmesi igin daha diigiikk alkali karaktere sahip eritme tuzlarinin
kullamminin uygun olacagini bildirmiglerdir. Tatsumi (1992), su igerigi yiksek ve
pH’s1 6.2°nin iizerinde bulunan peynir karigimindan iiretilen eritme peynirinde su ve
yag ayrnilmasi goriildiigiinii, peynirin su tutma kapasitesinin son iriinde ayarlanan pH
degerinden ¢ok, 1sil igleme baglamadan 6nce sahip oldugu baslangic pH’simn etkili
oldugunu vurgulayarak, baglangi¢ pH’s1 5.5 olan peynir karigimindan tretilen eritme
peynirlerinin en yiiksek su tutma kapasitesine sahip oldugunu bildirmistir. Kosikowski
ve Mistry (1997), eritme peyniri yapiminda son iuriiniin pH degerini 5.8-5.2’ye
ayarlamak amaciyla %2’lik fosforik asit, sitrik asit veya laktik asit ¢ozeltisi (1lik) ilave
edilebilecegini bildirmis, pH degerindeki agin diiglisin, peynire daneli bir yapi
kazandiracaBini, bunu onlemek amaciyla trisodyum fosfat katarak pH’mn istenilen

seviyeye ylikseltilmesini tavsiye etmiglerdir.

Cazzolli et al. (1997), genel olarak peynir ¢esitlerinin potansiyel kontaminasyon
kaynagimin, siit oldugunu vurgulayarak, hem sagim sirasinda hem de peynire iglem

safhalarinda tedbir alinmasi gerektigini bildirmiglerdir. Yiiksek sicaklikta eritilen eritme
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peynirinde, 6n peynir kanigimin mikroorganizma yiikii biiyiik 6lgiide tahrip olmasina
ragmen, yine de iiriiniin mikrobiyel yiikiiniin, 6n peynir karigiminin mikroorganizma

yitkiine gore degistigi bildirilmigtir (Dolun, 1974)

Eritme peynirine iglenecek peynirlerin hemen hemen hepsi degisik sayida spor yapan
aerobik ve anaerobik vejetatif mikroorganizmalar ile maya ve kiifleri igermektedir.
Bunlardan vejetatif formda bulunan mikroorganizmalar ile maya ve kiiflerin biiyiik
¢ogunlugu eritme islemi sirasinda 6lmekte, spor yapanlar ise 140°C sicaklik derecesine
bile dayanabilmektedir (Meyer, 1973).

Foster et al. (1957), eritme iglemi sirasinda peynir 6n kanigiminda bulunan kiiflerin
tamamen, sporlu bakterilerin digindaki mikroorganizmalarin ise biiyiik gapta tahrip
edildigini bildirmis, eritme peynirinde potansiyel olarak 6zellikle Clostridiom
sporogenes basta olmak lizere anaerob sporlu bakterilerin gaz iireterek sismeye ve
proteolitik aktivite sonucu kokugmaya neden olabilecegini; fakat eritme peynirinin
asitlik derecesi ve tuz miktarimin, bu bakterilerin geligmesi igin uygun olmamasi
nedeniyle oda sicaklifinda saklansa bile eritme peynirinde bunlarin gelisemeyecegini

vurgulamuglardir.

Kosikowski (1966), eritilecek peynir 6n kangiminin mikrobiyolojik kalitesinin iyi
olmas1 gerektifini vurgulayarak, spor yapan bakterilerin eritme islemi sirasinda
uygulanan sicaklik derecelerinde (80°C’de 10 dakika) tahrip edilemeyecegini, bunlarin
gelismesinin ancak uriiniin diigiik pH degeri ve tuz konsantrasyonu ile dnlenebilecegini

bildirmistir.

Ter Steeg et al. (1995 a), eritme peynirinde ¢ok diisiik seviyelerde bulunan Clostridium
botulinum sporlarinin bile tespit edilebilir seviyede toksin iiretebilecegini vurgulayarak,
depolama sicakhg, su aktivitesi, pH, laktik asit , NaCl, eritme tuz cins ve miktarimn,
eritme peynirinin botulinum stabilitesini belirledigini bildirmiglerdir. Bu aragtiricilar, su
aktivitesi (aw) 0.966, pH’st 5.9 olan eritme peynirinin 18°C sicaklikta saklandiginda 3
ayda fazlaca Clostridium botulinum gelismesi goriiliirken, 25°C’de bir haftada gelisme
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tespit edildigini; su aktivitesi 0.95, pH 5.55 olan peynirlerde ise ii¢ ayda hi¢ gelisme
meydana gelmedigini belirterek; polifosfatlarin sitrarlara gore daha fazla inhibe edici
ozellige sahip oldugunu, laktik asidin de pH’y1 diigiirmenin diginda bagka bir sekilde
inhibisyon etkisinin bulundugunu vurgulamiglardir. Ter Steeg et al. (1995 b), de ads
gegen faktorlerin kombine etkilerini inceleyerek, eritme peynirlerinin proteolitik
giivenirligi i¢in bir model gelistirmisglerdir. Bu aragtiricilar, 6zellikle daha yiksek tuz
oranina sahip Amerikan eritme peynirlerine gore, daha disik tuz oramna sahip Avrupa
eritme peynirlerinde C. botulinum gelismesini 6nlemek igin daha diigiik pH gerektigini

vurgulamiglardur.

Eritme tuzlarindan uzun zincirli polifosfatlar (P,Os), basta Clostridium tyrobutiricum
olmak iizere G(+) bakterilerden g¢ogunun gelismesini geciktirmekte veya inhibe
etmektedir. Loessner et al. (1997), % 0.005-0.3 oraninda polifosfatin, siv1 besiyerinde
21 G(+) mikroorganizmadan 17'sinin geliymesini inhibe ettiini, G(-) olanlan ise
etkilemedigini belirlemiglerdir. Aym aragtiricilar, diigik seviyede kontaminasyona
ugramg eritme peynirlerinin <20°C'de muhafaza edilmesi halinde C. tyrobutiricum
sporunun gelismesi ve gaz iretiminin Onlenmesi igin % 0.5 oramnda polifosfat
katkisinin yeterli olabilecegini; % 1 oraninda polifosfat katkisinin ise, gaz ireterek geg
sismeye neden olan Clostridium cinsi bakterilerin geligmesini tamamen
Onleyebilecegini belirlemiglerdir. Akyiiz ve Yamankaradeniz (1981) de peynirin su
orani, tuz konsantrasyonu ve pH degeri kontrol altina alinip, nitrit ve nitrat tuzlan
katilarak ve nisin tireten streptokoklardan yararlanarak, Clostridium cinsi bakterilerin

geligsmesinin kontrol edilebilecegini bildirmiglerdir.

Eritme peynirinin depolanmas: sirasinda meydana gelebilecek sismelere karsi, her kg
peynir igin 0.1 g nisin kullanilabilir. Nisin, biitirik asit bakterilerine karsi etkin bir
inhibitor etki gosterirken, proteinlerin par¢alanmasindan (putrefaktif) sorumlu olan
Clostridium sporogenes’e kars1 pek etkili olamamaktadir. Ozellikle ortamda bulunan

mayalar, nisinin etkinligini azaltmaktadir (Meyer, 1973).
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Peynirin muhafazas: sirasinda ortama hakim olan laktik asit bakterilerinin faaliyeti
sonucu istenmeyen mikroorganizmalarin geligmesi kisitlanmaktadir. Peynir gibi
fermente iiriinlerin baglica bozulma sebebi, maya ve kiif geligmesi olarak bilinmektedir.
Kiiflerin bir kism1 mikotoksinler gibi ¢ok tehlikeli bilegikler iiretmekte, meydana gelen
baz1 zararh metabolik iiriinler, peynirin derinliklerine niifuz edebilmektedir. Kiiflerin
gelismesini 6nlemek igin, hijyenik kurallara uygun iiretim, paketleme ve depolama
yapmanin yamsira, bu tedbirleri, nitrat, nitrit ve sorbik asit tuzlariyla da desteklemek
gerekmektedir. Nitrat ve nitritin, kiiflenmeye kars1 etkisi ¢ok az olmasi nedeniyle
kiiflenmeye karsi sorbatlarin kullanilmas: kagimilmazdir. Sorbik asit, asidik sartlarda,
kiflerde bulunan dehidrogenaz aktivitesini inhibe etmek suretiyle kiif geligimini
onlemektedir. Ortamda bulunan tuz, sorbatin etkisini arttirmaktadir (Ayaz ve Akilly,
1988). Tirk (Gida Kodeksinde peynire katilabilecek sorbikasit miktarinin en iist
seviyesini 1500 ppm olarak diizenlenmistir (Anon., 1998). Oztiirk ve Uglincii (1986),
eritme peynirinde kif gelismesini onlemek igin, kisa siireli depolanacak eritme
peynirlerine % 0.06; bir ay depolanacak eritme peynirlerine % 0.08 oraninda sorbik asit
katilabilecegini tespit etmiglerdir. Ayaz ve Akilli (1988), Ankara piyasasinda satilan
eritme peynirlerinden inceledikleri Orneklerin % 68’inde sorbik asit tesbit
edilemedigini, %32’sinde ise 34,5-1600 ppm arasinda sorbat bulundugunu

bildirmiglerdir.

Cazzolli et al (1997), peynir iretiminde kullamlan ¢i§ siitiin, peynirin muhtemel
kontaminasyonu i¢in en 6nemli potansiyel kaynak oldugunu belirlemiglerdir.

Dolun (1974), eritme peyniri yapiminda sthhi ve biyolojik yonden iyi niteliklere sahip
peynirlerin kullamlmasi geregini vurgulayarak, kullamlan hammaddelerin olgunluk
seviyeleri arttikga, bunlardan iiretilen eritme peynirlerinin toplam mikroorganizma
sayilarinda hammaddelere gore daha fazla azalma goriildiigini bildirmistir. Farkl
peynir gesitlerinin degisik oranlarda karnigimindan iirettigi eritme peynirlerinde Dolun
(1974) toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin en yiiksek 7.7x10° CFU/g; maya ve
kiif sayisinin ortalama 1.72x10%7.5x10° CFU/g arasinda degistigini, bu bakterilerin 120
glinlik muhafaza siiresi sonunda azalarak sifira yaklagtigini tespit etmistir. Aragtirici
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inceledigi peynir Orneklerinin hi¢ birisinde koliform grubu bakteri bulunmadigini

bildirmistir.

Suarez-Soliz ve Zamora (1992), diyetetik tuz kullanarak iirettikleri % 0.89 ve % 0.88
asitlife sahip krem peynirlerinde sirasiyla koliform grubu bakteri sayisin1 40 ve 30
cfu/g; maya-kiif sayisim 80 ve 70 cfu/g; duyusal degerlendirme sonuglarimi da 5

lizerinden 4,8 ve 3,1 olarak belirlemiglerdir.

Suarez-Soliz et al. (1998), % 10. 12, 14, ve 16 oranlarinda soya proteini takviyesi
yaparak hazirladif: eritme peynirlerinde, soya proteini oramn yiikseldikce, peynirlerin
tadinda aciligin arttifini, tekstiiriinde ise kumluluk ve yapigkanlik meydana geldigini
belirlemislerdir. Bu arastiricilar, inceledikleri eritme peynirlerinin, su, protein, yag,
kurumaddede yag, kiil ve tuz oranlarimi sirasiyla % 44.8910,92; % 18.0510.78; %
19.8510.15; % 35.52+1.13; % 6.8110.63; % 190 olarak belirlemiglerdir.
Mikrobiyolojik analizler sonucunda, koliform ve maya-kiif gelismesi olmadigini,
peynirlerin genel kabuledilebilirliginin 7 tam puan iizerinden 5, raf Omriiniin de

(duyusal testlerde % 10 kayipla) 4°C’ de 87 giin oldugunu bildirmiglerdir.

Oztiirk ve Ugiincti (1986), inceledikleri eritme peynirlerinin kurumadde miktannin %
40.19-42.58, yag miktarinin % 21-23, kurumaddede yag miktarinin % 4.62-56.91, tuz
miktaninin % 2.9-7.2, kurumaddede tuz miktarinin % 6.92-17.86, asitliginin %0.68-
1.689 (30-75 SH), penetrometre degerinin ise 143-290 PB oldugunu bildirmiglerdir.

Ozer (1970), inceledigi yerli eritme peynirlerinin kurumadde, yag, kurumaddede yag,
protein ve tuz ortalamalarnini swrasiyla, 53.23+1.933; 20.27812.245; 38.23244.394;
21.707£1.933; 5.313+1.212 oldugunu, peynirlerin pH degerlerinin 5.20 ile 5.76 arasinda
degistigini, ortalama degerin ise 5.46+ 0.12 oldufunu tespit etmis, peynirlerinin
mikrobiyolojik o6zelliklerinin su gekilde oldugunu bildirmistir. Toplam aerobik
mezofilik bakteri sayis1 2.0 x 107 cfi/g; koliform grubu bakteri sayis: tespit edilebilir
seviyenin altinda; maya kif sayis1 53 cfu/g, koagulaz (+) Staphylococcus sayisinin,
incelenen 60 peynir 6reginde 6-200 cfu/g arasinda degistigini, kalan 115 6rnekte ise
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tespit edilebilir sayimnin altinda bulundugunu tespit etmigtir. Dolun (1974), inceledigi
eritme peynirlerinin kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein ve tuz miktarlarim
sirastyla %42.936-65.674;, 14.46-30.1; 20.913-68.085; 16.638-27.775, 1.638-8.541
oldugunu tespit etmistir.

Tamime ve Younis (1991), inceledikleri eritme peynirlerinin kurumadde, yag,
kurumaddede yag ve tuz miktarlarini sirasiyla %49.14-54.58; 23.90-25.95; 47.54-48.64;
1.67-1.84; pH’s1m1 da 5.35-5.79 olarak belirlemiglerdir.

Hamed et al. (1998), eritme peynirinin bilesimi ve duyusal 6zellikleri izerine depolama
siiresinin etkisini aragtirmiglardir. Dort ticari markamn taze iiretilen eritme peynirleri ile
oda sicaklifinda (25£2°C) 4 ay depolanmig eritme peynirlerinin, her ay yapilan
analizleri sonunda, su, yag, toplam azot, suda eriyen azot, pH, akicilik ve duyusal
puanlarinda diigme, tuz miktarinda ise artig oldugunu tespit etmislerdir. Bu arastiricilar,
inceledikleri eritme peynirlerinin viskozite degerlerinin, peynirden peynire biiyiik
farkhliklar gosterdigini belirterek depolamanin, peynirlerin duyusal ve reolojik
ozellikleri iizerine olan etkisinin, kimyasal kompozisyonuna olan etkisinden daha biiyiik

oldugunu vurgulamiglardir.

Bouton et al (1998) Comte peyniri pihtisinda bulunan homofermentatif ve
heterofermentatif laktik asit bakterilerinden Lactobasillus (Lactobacillus delbruckii
subsp lactis, L. paracasei subsp paracasei, L.rhamnosus, L. fermentum), Pediococcus,
Enterococcus, Propionibacterium cinsi bakteriler bulundugunu ve olgunlagma siirecinin
ilk safhalarinda 6zellikle Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus helveticus'un

hiicre otolizi sebebiyle hizla azaldigim belirlemislerdir.

Depolama sirasinda peynirlerin yapisim olusturan kazein, plazmin, rennet, starter veya
starter olmayan mikroorganizmalar tarafindan degradasyona ugratilmaktadir. Bu esnada
gelisen yogun tat ve aromanin kaynagini, peptitlerin ve muhtemelen aminoasitlerin daha
ileri seviyelerde parcalanmasiyla olusan aroma bilesikleri tegkil etmektedir

(Bockelmann et al. 1998). Ancak, siitiin 1sitilmasi sirasinda uygulanan sicaklik derecesi
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ve uygulama siiresi arttikga, plazmin aktivitesi diigmektedir. Buna bagli olarak
olgunlagma sirasinda B-kazein ile a-kazein fraksiyonlarinin proteoliz ugrama seviyesi
de azalmaktadir. Ancak, depolama sirasinda para-k-kazeinin proteolizinde, siite
uygulanan 1s1] iglemin etkisinin gok az, oi-kazein fraksiyonunun proteolizinde ise hig
bir etkiye sahip olmadig bildirilmistir (Benfeldt et al. (1998).

Bu calismada, eritme peyniri yapiminda bitkisel yaglarin kullammi imkanlarini
aragtirarak bodylece eritme peynirinin doymamig yag asitleri igeriginin ve maliyetinin
dustriilmesi amaclanmigtir. Bitkisel yag olarak rafine zeytinyagi, aygicekyag ve
misirdzii yagt kullamlmugtir. Siit yagi oramnin digiiriilmesi ve bitkisel yag katkisinin
eritme peynirinin kendine has tat ve aromasinda meydana getirdigi zayiflamay: telafi
etmek amaciyla, antioksidant bilegiklere sahip olmasi da dikkate alinarak yesil aci

biberden buhar distilasyonu ile elde edilen aroma ve aromatik su kullamlnygyr.

Bu aragtirmada kurumadde miktan % 40, kurumaddede yag miktar: % 45 olacak sekilde
standardize edilerek eritme peyniri iiretilmigtir. Deneme peynirlerin yag igeriginin % 25
ve % 50’si bitkisel yagdan salanmugtir. Eritme peynirleri, steril cam kavanozlara
doldurulmus, depolamanin 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde baz1 mikrobiyolojik, fiziksel,
kimyasal ve duyusal analizleri yapilarak bitkisel yag katkisinin etkileri arastirilmugtir.
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2.1.1. Siit, Krema ve Eritme Peynirine Islenecek Peynirler

Aragtirmada eritme peynirine iglenen tam olgun kasar peyniri ve yari olgun beyaz

peynir, Erzurum’da faaliyet gosteren Cizmelioglu Sit Uriinleri Igletmesinden satin

alinmigtir. Taze teleme ise, Atatirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi

Boéliimii Pilot Siit Fabrikasinda iiretilmigtir. Taze teleme yapiminda kullanilan ¢ig siit

Atatiirk Universitesi Ziraat Isletmesinden saglanmugtir. Siit iki kisma ayrilmig, bir kismu

60°C’de 30 dakika pastorize edilerek taze teleme tiretilmistir. Bu teleme kontrol grubu

eritme peyniri yapiminda kullamlmustir. Ikinci kisim siitin yag1 seperator ile ayrildiktan

sonra pastorize edilmig (60°C, 30 d) ve yagsiz teleme iiretiminde kullanilmistir. Yagsiz

teleme bitkisel yag katkili eritme peynirlerinin tretiminde peynir 6n karigimina ilave

edilmigtir. Denemede kullamlan sitten ¢ekilen krema 74°C’de 30 dakika pastérize

edilerek, eritme peynirlerinin yag standardizasyonunda kullanilmigtir.

Tablo 2.1. Deneme Eritme Peynirlerinin Uretiminde Kullamlan Hammaddelerin Baz Kimyasal ve Mikrobiyolojik

Ozellilderi

. Pastdrize | Pastiirize Tam olgun Yari olgun Taze Peynir

incelenen Ozellikler yagsizsit | krema | kasar peyniri | beyaz peynir | teleme | Gnkarsmm
Kurumadde (%) 8.24 62.12 69.53 39.24 40.56 51.14
Yag (%) 0.05 50.11 35.25 17.97 0.85 8.07
Protein (%) 3.85 - 30.15 14.56 12.75 16.68
Relatif Kazein Oram (%) - - 8233 81.49 88.34 84.56
Asitlik (% Lalktik asit) 0.18 0.30 1.54 1.46 1.19 1.64
Total acrobik mezofilik bakteri sayis1 (cfw/g) | 2.24x10° | 3.12x 10° 3.54x10° 4.86x107 2.11x10° | 2.25x10°
Laktik mikroorgizma sayim: (cfu/g) 341x10° | 2.16x10* | 2.56x10° 8.46x10° 3.10x107 | 3.4x10°
Koliform grubn bakteri sayis: (cfu/g) <10 <10 <10 1.0x10° <10 1.25x10°
Maya ve kLiif sayis (cfu/g) <10 <10 3.82x10° 5.2x10° <10 2.65x10°
Lipolitik mikroorganizma sayis: (cfu/g) 1.23x10% | 2.31x10° 5.28x10" 3.20x10° 2.35x10° | 4.45x10°
Proteolitik mikroorganizma_sayis (cf/g) 46x10' | 3.20x%10 6.12x10° 2.65x10% 2.25x10° | 4.50x10°
Staphylococcus aureus sayis (cfu/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10
Anaerobik spor sayis (cfu/s) <10 <10 <10 <10 <10 <10

"Pastorize siitte mikrobiyolojik sayimlar CFU/ml olarak degerlendirilmistir,

Birinci ve ikinci tekerriirlerde kullanilan siit, peynir, taze teleme ve kremanin bazi

kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo 2.1°de verilmigtir.
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2.1.2. Eritme Peynirine Katilan Biber Aromasi

Baz1 bitkisel yaglarin defisik oranlarda katilmasi ile hazirlanan deneme eritme
peynirlerine biber aromast ilave edilmigtir. Bu amagla tursu seklinde muhafaza edilen
aci yesil biberden, buhar distilasyonu ile ekstrakte edilen ugucu aromatik bilegenler ile
1sitma sirasinda suya gegen tat maddelerini igeren aromatik su elde edilmigtir. Bu
amagla tursu halindeki aci yesil biber 1sitilarak tat ve aroma maddelerinin suya gegmesi
saglanmig, bu arada ugucu aroma bilegenlerinin ugmasim 6nlemek amaciyla buhar
distilasyonu uygulanmigtir. Daha sonra, adi siizme kagidindan siiziilen biber suyu, saf
su ile 500 ml’ye tamamlanmis, i¢inde 6zellikle ugucu bilesikler bulunan buhar distilat1
da 500 m!’ye tamamlanip aromatik su ile kanigtinlmigtir. Bir kilogram ac1 biberden, bir
litre olacak sekilde biber aromasi elde edilmig ve toplam peynir kitlesinin %4°i olacak

sekilde karigima ilave edilmistir.
2.1.3. Eritme Peynirine Katilan Eritme Tuzu

Eritme tuzu olarak 1:1:1 oraminda kargtirilan trisodyum sitrat, disodyumfosfat ve
kazomel-1112 kangimindan (Europhos, F-38370 Les Roches de Condrieu) % 3
oraminda kullamlmistir. Eritme tuzlan MAYSA AS‘den saglanmgtir.

2.1.4. Eritme Peynirlerine Katilan Bitkisel Yaglar

Eritme peynirlerinin yag igeriklerinin % 25 ve % 50’si, Besler Gida Tic. A.S. (Pendik-
Istanbul) tarafindan uretilen birinci kalite rafine zeytinyag: (Bizim Halis Zeytinyag),
aycicek yagi (Bizim Aygigek yafi) ve musirézii yafindan (Bizim Misirdzii yagi)

saglanmigtir.
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2.1.5. Eritme Peynirine Katilan Diger Maddeler

Eritme peynirine kivam kazandirmak igin % 0.3 carragenan (Sigma, C 1013) ve
depolama sirasinda irini 6zellikle maya ve kiiflere karsi korumak amaciyla % 0.1

potasyum sorbat (Hoest, Germany) kullanilmistir.

2.1.6. Eritme Peynirlerinin Ambalajlanmasinda kullamlan Cam Kavanozlar

Eritme peynirlerinin kondugu 300 mI’lik cam kavanozlar Sige Cam Fabrikalan tiriinii

olup piyasadan temin edilmistir.

Deneme eritme peynirleri 80°C’de eritilerek, sicak halde iken 300 ml’lik steril cam
kavanozlara doldurulup bir gece oda sicakhiginda dinlendirilmigtir. Daha sonra 4°C’de
muhafaza edilmigtir. Duyusal degerlendirmeler i¢in ise steril petri kutularina doldurulan
eritme peynirlerinin kenar kisimlan plastik bant ile kapatilarak aym sartlarda muhafaza

edilmigtir.

2.2, Metot

2.2.1. Deneme Diizeni

Aragtirma Tam $Sansa Bagli Bloklar deneme desenine gore planlanmis ve
yuritilmistir. Iki farkh seviyede (%25 ve %50) t¢ degisik bitkisel yag (zeytinyagy,
aygicek yagi, musirdzii yagi) katilarak yapilan aromali ve aromasiz (biber aromasi
katkil1 ve sade kontrol) eritme peynirleri depolamanin 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde baz1

duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal ¢zellikleri bakimindan mukayese edilmigtir.

Deneme deseni, 3 (bitkisel yag gesidi) x 2 (bitkisel yag seviyesi) x 2 (aroma katkis1) x 4
(depolama siiresi) x 2 (tekerriir) seklindedir.
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.2.2. Eritme Peynirinin Yapilist

Eritme peyniri tretimi akig gemas1 Sekil 1’de verilmigtir.

.2.2.1. On Karisimm Hazirlanmas

Tam olgun kasar peyniri, yan olgun beyaz peynir ve yagsiz inek siitiinden hazirlamp bir
gece dinlendirilen taze teleme sirastyla %10, %30, %60 oranlarinda kanigtirilip iki defa
kiyma makinasindan gegirilmigtir. Kangimin kurumadde miktanmin %51, yag
miktarmn ise %8 oldugu tespit edilmigtir. Tuz, eritme tuzu ve krema ve/veya bitkisel
yag katildifinda son triiniin kurumadde miktann %40, kurumaddede yag miktar1 %45
olmasi hedeflenerek, katilacak su, eritme tuzu, krema ve bitkisel yag miktarlart
hesaplanmugtir. Eritme iglemi sirasinda bir miktar buhar kayb: olacag: dikkate alinarak
eritilecek kangimin kurumadde miktar1 % 39 olacak sekilde karigim hazirlanmigtir.
Eritme tuzu olarak trisodyum sitrat, disodyum fosfat ve kazomel-1112 (1:1:1)
oramndaki kanigimindan %3 oraninda katilmigtir. Karigima %4 tuz ve %0.1 potasyum
sorbat ve % 0.3 carragenan katilmigtir. Peynire degisik bir tat ve aroma kazandirmak
amactyla biber aromasi ilave edilmistir. Kurumadde oramm %40’a diisiirmek igin
kanigima ilave edilmesi gereken suyun bir kismi, biber aromatik suyu ve distilatindan
saglanmistir. Ugucu aromatik bilegiklerin Isil islem sirasinda kaybolmasini énlemek

amaciyla biber aromasi, eritme igleminin sonlarina dogru ilave edilmigtir.

Bu aragtirmada yag igeriginin % 25°i bitkisel yaglardan saglanan peynirlere “Yarim
bitkisel yagh”, % 50’si bitkisel yagdan saglanan peynirlere de “Tam bitkisel yagh”
peynir ismi verilmigtir.

2.2.2.2. Eritme islemi

On peynir karigimy, krema, bitkisel yag, eritme tuzu ve suyun yans: nikel kap iginde

iyice kanistinlmis i¢inde kaynama noktasim yiikseltmek igin tuzlu su bulunan kazana
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Sekil 1. Eritme Peyniri Uretimi Akis Semas1

Dilimlenmig olgun peynir (% 10)

Suyun IL Kismm ve
ve Biber aromasi

Taze yagsiz teleme (% 60)

Yan olgun beyaz peynir (%30)

Karngtirma ve iki defa
kivma makinasinda cekme

/

On kangimn kuramadde, yag ve tuz
miktarlarmm belirlenmesi

!

Katilacak su, tuz, eritme
tuzu, sorbat, biber aromasi
miktarlarmin hesaplanmast

!

Hesaplanan miktarda tuz,
sorbat, krema ve bitkisel
yag ilavesi ve kangtirma

v

v

Ambalaj

v

Sogtma ve depolama (4°)

Eritme tuzu

Eritme islemi 80°C, 10 d * «—
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yerlegtirilmigtir. Kazan ocakta isitilirken  eritilecek kangim, o6nce yavay yavag
kanigtirlarak homojen, parlak ve diizgiin bir yap: kazanmasi saglanmistir. Homojen yapi
olusunca 6nce yavas, daha sonra hizh bir gekilde mikser ile kangtirilarak eritme islemi
yapilmistir. Eritme iglemi sirasinda eritme tuzu katilmadan dnce kitleden yag ayrilmasi
gorilmisgtir. Kangimin sicakligi 80°C’ye ulaginca yavag yavag kangtirilarak 10 dakika
bu sicaklikta muamele edilmigtir. Ist uygulamasi ortalama 26 dakika siirmiigtiir. Caligma
odasinda siirekli alev yakilarak havadan kontaminasyon miimkiin oldugunca 6nlenmis,
eritilen kitle, 300m!’lik steril cam kavanozlara doldurulup agz1 kapatilmigtir. Eritilen
peynirlerin bir kismi1 da duyusal degerlendirmelerde kullamlmak amaciyla steril petri
kutularina konulup kenarlar plastik bant ile iyice kapatimgstir. Eritme peynirleri, bir
gece oda sicaklifinda dinlendirildikten sonra soguk depoda (4°C) muhafaza edilmigtir.

2.2.3. Ornek Alma ve Ornekleri Analize Hazirlama

Depolama siiresinin 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde her peynir ¢esidinden birer adet cam
sise agilarak yeteri kadar numune almp mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analizler
yapilmugtir. Duyusal degerlendirmeler igin petri kutularinda saklanan peynirler
kullanilmagtir.

2.2.4. Taze Telemeye Islenen Siitte Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Cig sut, pastbrize sit, yagsiz sit ve kremanmn % kurumadde miktan gravimetrik
metotla, % yag miktan Gerber metodu ile, % asitlik derecesi titrasyon metodu ile
belirlenmigtir. Siitte % azot miktar1 mikrokjeldahl metodu ile belirlenmigtir. protein(%)
miktar, belirlenen % azot miktarimin 6.38 faktérii ile garpilarak bulunmugtur (Kurt vd,
1993).

2.2.5. Eritilecek Peynir Onkangmmnda Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Aragtirmada hammadde olarak kullanilan kagar peyniri, beyaz peynir ve taze teleme

kangimunin kurumadde miktan gravimetrik metotla, yag oram Gerber yontemiyle, %
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laktik asit tayini ve tuz oram: Kurt vd. (1993) tarafindan verilen metoda gore yapilmigtir.
Kurumaddede yag ve tuz miktarlart hesaplanarak bulunmugtur. Eritilecek 6n peynir
karigiminin protein miktari, mikrokjeldahl yontemiyle bulunan azot miktar1 6.38
katsayisiyla garpilarak bulunmustur (Yoney, 1972, Kurt vd., 1993).

Eritme peyniri yapiminda kullamlacak 6n karnigima katilacak eritme tuzu miktanm
belirlemek igin énemli bir kriter olan relatif kazein orani tayini, Oztiirk ve Uglincii
(1986) tarafindan verilen metot modifiye edilerek yapilmigtir. Buna gore, 10 g peynir
karigimu iyice ezilip pargalandiktan sonra 0.5 g kadar eritme tuzu (1:1 trisodyum
sitrat/disodyum fosfat karigimi) ve birkag ml su katilarak 80°C’lik sicak su banyosunda
karigtinlarak eritilmigti. Macun seklini alan peynir, 90°C sicak su ile 100 ml’e
tamamlanmig ve adi siizge¢ kagidindan siizilmiigtiir. Siiziintiiden aliman 5 ml 6rnekte
mikrokjeldahl yontemi ile azot tayini yapilmigtir. Aym siiziintiiden alinan 5 ml’lik bagka
bir 6rek de 25 ml saf su ile seyreltilmis, 40°C sicak su banyosunda arasira kanstirilarak
1 ml kadar doymus KAI(SO,); ilave edilerek olugturulan ¢6zelti berrak oluncaya kadar
kilstiz siizge¢ kagidindan siiziilmiigtiir. Daha sonra siizme kagidi kjedahl balonuna
konularak azot tayini yapilmugtir.

(H-Kér) x 140 x F x 6,38
Relatif kazein oram = X 100
Numune (mg)

2.2.6. Deneme Eritme Peynirlerinde Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

2.2.6.1. Eritme Peyniri Orneklerinde Kurumadde Miktarinmn Belirlenmesi

Eritme peyniri 6rneklerinin kurumadde miktan Kurt vd. (1993)’e gore belirlenmistir.

2.2.6.2. Eritme Peyniri Orneklerinde Yag Miktarmmn Belirlenmesi

Eritme peyniri 6roeklerinin yag miktar Kurt vd. (1993)’e goére bulunmustur.
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2.2.6.3. Eritme Peyniri Orneklerinde Kurumaddede Ya3 Miktarmimn Belirlenmesi

Deneme eritme peynirlerinin kurumaddede yag miktarlan hesaplanarak belirlenmisgtir.

2.2.6.4. Eritme Peyniri Orneklerinde Tuz Miktarmin Belirlenmesi

Eritme peyniri 6rneklerinin tuz miktari Kurt vd. (1993)’e gore bulunmugtur.

2.2.6.5. Eritme Peyniri Orneklerinde Kurumaddede Tuz Miktarimn Belirlenmesi

Deneme eritme peynirlerinin kurumaddede tuz miktarlar: hesaplanarak belirlenmisgtir.

2.2.6.6. Eritme Peyniri Orneklerinde Protein Miktarinin Belirlenmesi

Eritme peyniri 6rneklerinde protein miktari Kurt vd (1993)’e gére bulunmustur.

2.2.6.7. Eritme Peyniri Orneklerinde Suda Eriyen Protein Miktarmin Belirlenmesi

Suda eriyebilir protein miktar1 Kurt vd (1993) tarafindan verilen yonteme gore

belirlenmigtir.

2.2.6.8. Eritme Peyniri Orneklerinde % Asitlik Derecesinin Belirlenmesi

Eritme peynirinde titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden Kurt vd. (1993) tarafindan

verilen metoda gore yapilmustir.

2.2.6.9. Eritme Peyniri Orneklerinde pH Degerinin Belirlenmesi

8 g eritme peyniri 15 ml saf i¢inde homojenize edildikten sonra birlesik elektrotlu pH
metre (PYE UNICAM Model 290 Mk-2) kullanilarak belirlenmistir.
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2.2.6.10. Eritme Peyniri Orneklerinde Akigkanh@m (Meltability) Belirlenmesi

Eritme peynirlerinin akigkanlik derecesi, i¢ ¢apt 30 mm, uzunlugu 250 mm olan cam
tiiplerden yararlanilarak tespit edilmigtir. Tiipiin bir ucu normal lastik tipa ile, diger ucu
da iginden ¢ap1 1 mm, uzunlugu 27.5 mm olan bir cam boru gegen bir lastik tipa ile
kapatilmuigtir. Cam tiip igine 1512 g eritme peyniri numunesi tartilip konulduktan sonra
icinden boru gegen lastik tipa kapatmugtir. 4-5°C'de 30 dakika kadar dikey olarak
tutulan tiipler bir destek tizerinde yatay olarak 110°C'de 60 dakika 1sitilmgtir. Bu siire
icinde numunenin almig oldugu uzunluk milimetrik olarak olgiilmiistiir. Daha sonra,
aym sicaklikta iki dakika daha tutularak sabit bir uzunluk olusuncaya kadar bu islem
tekrarlanmigtir (Savello et al., 1989).

2.2.6.11 Eritme Peyniri Orneklerinde Kivam (Sikihik) Tayini

Deneme eritme peynirlerinin konsistens degerleri,”PNR 10 penetrometre” kullanilarak
5°C sicakhikta Olgilmigtir. Bu amagla, olgim aleti kaba ayar diigmesinden
yararlanilarak 15 g’lik diigme gubugu (Pin needle No:18-2321), eritme peyniri 6rneginin
0.5-1 mm kadar istline indirilerek, ornek ile diisme gubuBu arasindan 151k sizmayacak
sekilde ince ayar yapilmigtir. Start tuguna basildiktan sonra, diisme gubuunun 5 saniye
digme siiresi sonunda okunan deger penetrayon birimine gevrilmigtir (1 penetrasyon
birimi = 0.1 mm) (Ozkaya ve Ozkaya, 1992).

2.2.6.13. Eritme Peyniri Orneklerinde Olgunlasma Derecesinin Belirlenmesi

Eritme peyniri orneklerinin olgunlagma derecesi, suda ¢oziinen protein miktarinin

toplam protein miktarina oranlanarak bulunmusgtur (Kurt vd., 1993).



34

2.2.6.14. Eritme Peyniri Orneklerinde Su Ayrimasi Tayini

Eritme peynirinin su ayrilmasi tayini, Marchesseau and Cuq (1995) tarafindan verilen
metot modifiye edilerek yapilmugtir. Marchesseau and Cuq (1995), 17 g eritme
peynirinin 20°C’de >30.000 g ‘de 30 dakika santrifiij edilmesi sonunda emiilsiyondan
ortaya ¢ikan su miktari ile, bu peynirin 6 ay sonra su sizdirmasi arasinda korelasyon
belirlemiglerdir. Deneme eritme peynirlerinden alinan 17 g 6rnek, 20°C’de 17 000 g’de
30 dakika santrifiij edilerek su sizmasi incelenmisgtir.

2.2.6.15. Eritme Peyniri Orneklerinde Lipoliz Derecesi Tayini

Eritme peyniri 6rneklerinde lipoliz derecesi; ADV (Acid Degree Value) olarak, Salji
and Kroger (1981) tarafindan verilen metoda gére belirlenmigtir. Bu metoda gére, dnce
saf suda ¢ozinduriliip saf su ile litreye tamamlanan 30 g Triton X-100 ve 70 g tetra
sodyum polifosfat pH's1 6.6'ya ayarlanarak BDI ¢ozeltisi hazirlanmuigtir. Van Gullik
biitirometresine 10 ml BDI ¢ozeltisi konulup Gizerine 5 g peynir 6regi tartilmig ve 95°C
sicakhiktaki su banyosuna, su seviyesi biitirometre muhtevasim asacak sekilde
yerlestirilmigtir. Peynir Omeginin yaginin yiizeyde toplanmas: saglandiktan sonra
Gerber santrifiijinde dondiriilmiigtiir. Biitirometrenin (st kisminda biriken yag, bir
enjektor yardimu ile bir erlenmayere aktanilip tartilarak miktan belirlenmigtir. Uzerine,
bir kisim izopropanol i¢inde 0.01 g/l timol mavisi ¢ozeltisi ile 4 kisim petrolyum benzen
karigimindan 5 ml ilave edilmigtir. Bu gekilde iyice ¢6ziinmesi saglanan yag; 0.01 N
tetra-n-butyl amonyum hidroksit (metanol/izopropanol iginde) titrasyon yapilmig ve
harcama miktari (V) agagidaki formiilde yerine konularak 100 g yagdaki mM cinsinden
sayisal asitlik degeri belirlenmigtir.

100 x (V1-Vy)x C
BDI = x 100
M

BDI= 100 g yagdaki mM cinsinden sayisal asitlik degeri
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V; = Titrasyonda harcanan tetra-n-butyl amonyum hidroksit miktari(ml)

V, = Kontrol i¢in harcanan tetra-n-butyl amonyum hidroksit miktari(ml)

C = Titrasyonda kullanilan tetra-n-butyl amonyum hidroksidin tam normalitesi (0.01 N)
m = Titrasyonda kullamlan yag miktar (g)

2.2.6.16. Eritme Peyniri Orneklerinde Renk Yogunlugu Degerlerinin Tayini

Deneme eritme peynirlerinin renk yogunluklari, minolta kolorimetre cihazi ile
yaptimgtir. Renk vyofunlugu sonuglari, Uluslararast Aydinlatma Komisyonunun
CIELAB (Commission Internationale de I'Eclairage) formiliine uygun olarak
degerlendirilmigtir. Bu formiil, ii¢ boyutlu renk Slgiimiinii esas almakta ve; L, Siyahtan
(0) beyaza (100) kadar agiklik-koyuluk degerlerini, (-a); yesil, (+a); kirmizi, (-b); mavi,
(+b); sar1 renk yogunluklanim gostermektedir (Celik, 1995).

2.2.7. Mikrobiyolojik Analizler

2.2.7.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimy

Cig siit, pastorize siit, krema, eritme peynirine islenecek peynir 6n karigimi ve deneme
eritme peynirlerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi igin Plate Count Agar
(Oxoid Ltd.) besiyeri kullamilmugtir. Hazirlanan diliissyonlardan dékme plak yontemi
uygulanarak ekim yapilmugtir. Ekimi yapilan petri kutulan ters gevrilerek 32+1°C'de
aerobik sartlarda 4813 saat inkiibasyon sonunda 20-300 arasinda koloni igeren petri
kutularinda koloni sayimi yapilmigtir (Anon., 1992).
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2.2.7.2. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Cig siit, pastorize siit, krema, eritme peynirine islenecek peynir 6n kanigimi ve deneme
eritme peynirlerinde koliform grubu bakterilerinin sayim igin Violet Red Bile Agar
(VRBA) besiyeri kullamlmigtir. Peynir ¢rneklerinden hazirlanan uygun diliisyonlardan
steril petri kutularina l'er ml aktanlip uzerine eritilip 46°C'e getirilmis VRBA
besiyerinden yaklagik 15 ml ilave edilerek iistii kapatilmigtir. Kangtinhip koyulagmasi
i¢in bir siire bekletilen petrilerin iizerine yaklagik 10 ml daha VRBA besiyeri ilave
edilmigtir. Ekim yapilan petriler 35+2°C' de 4843 saat inkiibe edildikten sonra goriilen
koyu kirmizi kolonilerden gap1 0.5 mm ve daha biiyiik olanlar sayilmistir (Hartman and
LaGrange, 1985).

2.2.7.3. Laktik Asit Bakteri Sayimi

Cig sit, pastorize siit, krema, eritme peynirine iglenecek peynir 6n karnigimi ve deneme
eritme peynirlerinde laktik asit bakterilerinin sayimi i¢gin Man Rogosa Sharpe Agar
(MRS) (Oxoid Ltd.) besiyeri kullanilmigtir. Uygun diliisyonlardan 1'er ml paralelli
olarak dokme plak yontemiyle ekim yapilmigtir. Petri kutulari, anaerobik ortamda (%
90-95 azot, % 5-10 CO») 32°C'de 3 giin inkiibe edildikten sonra katalaz testi yapilmig
ve Katalaz (-) koloniler sayilmistir (Baumgart et al., 1986).

2.2.7.4. Lipolitik Mikroorganizma Sayimi

Cig siit, pastorize siit, krema, eritme peynirine islenecek peynir 6n karigimi1 ve deneme
eritme peynirlerinde lipolitik mikroorganizma sayimi i¢in Lipolitik Agar Base (Fluka)
ve Tributyrin (Fluka, 91012) kullamimgtir. Peynir 6rneklerinden hazirlanan uygun
diliisyonlardan dokme plak metodu ile ekim yapilan petriler 20°C'de koloni olugumu
goriiliinceye kadar (4-8 giin) inkiibasyondan sonra etrafinda zonlar olusan koloniler
saylmigtir (Kosker ve Tunail, 1985).
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2.2.7.5. Proteolitik Mikroorganizma Sayim

Cig siit, pastorize siit, krema, eritme peynirine iglenecek peynir 6n kangimi ve deneme
eritme peynirlerinde proteolitik mikroorganizma sayimi igin peynir drneklerinin uygun
dilisyonlarindan 1'er ml paralelli olarak dékme plak yontemiyle kalsiyum kazeinat
Agar’a ekilmig, 20°C'de 72 saat inkiibasyondan sonra % 1'lik HCl ¢o6zeltisinden
petrilerin {izerini kaplayacak kadar dokilmistir. Bir dakika beklendikten sonra
etrafinda berrak zon olugan koloniler sayilmigtir (Anon., 1985).

2.2.7.6. Maya ve Kiif Sayim

Eritme peynirine iglenecek peynir 6n karigimi ve deneme eritme peynirlerinde maya ve
kiif sayimu igin Potato Dextrose Agar (PDA) (Oxoid Ltd.) besiyeri kullanilmigtir. Peynir
orneklerinin uygun dilissyonlanindan, sterilize edilmig ve pH'sy, steril % 10'luk tartarik
asit ile 3.5'e ayarlanmig PDA besiyerine dokme plak yontemiyle ekim yapilmigtir. 20-
25°C'de 5-7 giin inkiibasyondan sonra sayim yapilmistir (Anon., 1985).

2.2.7.7. Anaerobik Spor Saymm

Eritme peynirine iglenecek peynir 6n karigimi ve deneme eritme peynirlerinde anaerobik
spor sayimi igin peynir orneklerinin 10™'lik dilisyonlar, su banyosunda (80°C) 10
dakika tutulup hemen sogutulduktan sonra, %1.5 agar-agar ilave edilip 121°C’de 15
dakika sterilize edilmis ve 45°C ‘ye kadar sogutulmus DRCM besiyerine dokme plak
yontemiyle ekim yapilmustir. Petriler anaerobik kavanozlara (Anaerocult A, Merck)
konulduktan sonra olugturulan anaerobik ortamda 37 °C’de 72 saat inkiibe edilmislerdir.
Inkitbasyon siiresi sonunda olugan siyah renkli koloniler sayilmustir (Baumgart et al.,
1986).
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2.2.7.8. Psikrotrofik Bakteri Saymm

Deneme eritme peynirlerinde Psikrotrofik bakteri sayimi igin Plate Count Agar (PCA)
(Oxoid Ltd.) besiyeri kullamlmigtir. Onceden steril PCA dokiiliip kurutulan petrilere
uygun diliisyonlardan 0.1'er ml paralelli olarak aktarilmig ve steril drigalski spatiilleri ile
yiizeye yayilmistir. Ekim yapilan petrilerde 7°C'de 10 gin inkiibasyon sonunda sayim
ve degerlendirme yapilmistir (Anon., 1992).

2.2.7.9. Clostridium Cinsi Bakteri Sayimi

Deneme eritme peynirlerinde Clostridium cinsi bakteri sayimi igin Clostridial Nutrient
Medium (Fluka) besiyeri kullamilmigtir. 100 g besiyerine (buyyon) 12.5 g agar ilave
edilmigtir. 33 g besiyeri bir litre saf su iginde eritilip 121°C’de 15 dakika otoklavda
tutularak steril edilen besiyerine dokme plak yontemiyle ekim yapilmigtir. Anaerobik
sartlarda 37°C'de 2 giin inkiibasyondan sonra sayim yapilmigtir (Anon., 1985).

2.2.7.10. Staphylococcus aureus Saymm

Deneme eritme peynirlerinden ve peynir 6n kangimindan hazirlanan uygun diliisyonlar
Staphilococcus Medium-100 besiyerine ekim yapilip, 35+1°C’de 4843 saat
inkiibasyondan sonra sayim yaptlmistir (Ozdemir ve Sert, 1986).

2.2.8. Eritme Peynirlerinde Yapilan Duyusal Analizler

Deneme eritme peynirlerinin duyusal degerlendirilmesi igin Thomas et al (1980) ve
Gupta et al. (1984) tarafindan verilen kriterler dikkate alinarak tarafimizdan hazirlanan
hedonik tip skala kullamlarak, bolim elemanlarindan olusturulan 8 kisilik panel grubu
tarafindan yapilmistir. Duyusal degerlendirmede, bitkisel yag katkisinin, eritme peyniri
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orneklerinin renk ve gOriinilg, tat ve aromasi Uzerine etkisi ile eritme tuzu olarak
kullamlan kanigimin, peynirinin fuzluluk hissi tzerine etkisinin belirlenmesi
amaglanmigtir. Peynir orneklerinin kesilip dilimlenme 6zelligi, yapisinin saglamligy,
bigaga kargt direnci, dilimlenme esnasinda kinlma veya bigaga yapigmasi
degerlendirilmigtir. Aynica, bitkisel yag katkisinin eritme peynirinin ekmek iizerine
siirilebilme o6zelliini belirlemek amaciyla duyusal olarak surilebilirlik ozelligi de
aragtinlmistir. Deneme peynirlerin duyusal degerlendirilmesinde kullanilan hedonik tip
skala Tablo 2.2’de verilmigtir.

Tablo 2.2. Deneme Eritme Peynir Omeklerinin Duyusal degerlendirilmesinde Kullamlan Hedonik Tip Skala

(Tam Puan 7)

Panelist Ad), Soyadi: Omek No: Tarih:
Degerlendirilen Ozellikler]  Kéta Orta lyi Cok lyi Not Edilecek Hususlar
Renk ve Gérinisg 1-2 34 5-6 7

Tat ve Arama 1-2 34 5-6 7

Tuzluluk 1-2 34 5-6 7

Yapinin saglamhgi 1-2 34 56 7

Sartlebilirlik 1-2 34 5-6 7

Kinlganhk 1-2 34 56 7

Yapigkanlik 12 34 56 7

Genel kabuledilebilirlik 1-2 34 5-6 7

2.2.9. istatiksel Analizler

Aragtirma sonucunda elde edilen degerler tablolar halinde verilmigtir. Belirlenen
degerler Jansa Bagli Tam Bloklar Deneme Desenine uygun olarak MSTAT-C paket
programunda varyans analizine tabi tutulmug, Onemli bulunan ana varyasyon
kaynaklarina Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmustir. Onemli bulunan
interaksiyonlar gekil tizerinde gosterilmigtir (Yildiz ve Bircan, 1991).
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3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

3.1, Peynir Orneklerinde Kimyasal Analiz Sonuclan

3.1.1. Kurumadde Miktan (%)

Kurumadde miktari, peynirin hem besin degeri hakkinda fikir vermekte peynirin
reolojik Ozelliklerini de dolayli olarak etkilemektedir. Peynirin su ve kurumadde
oranlart birbiriyle ters orantili oldufundan, kurumadde igerigi arttik¢a su miktan
azalmaktadir. Su orani, peynir matriksinin reolojik Ozelliklerini etkileyen en 6nemli
faktorlerden birisidir. Su miktarni artttk¢a, peynirin yapisi daha plastik bir dzellik
kazanmakta, su orani azaldik¢a daha sert ve kirilgan bir yap1 olugmaktadir (Marshall,
1990).

Degisik bitkisel yaglanin farkli oranlarda katilmasiyla Uretilen deneme eritme

peynirlerinde belirlenen kurumadde miktarlar1 Tablo 3.1° de verilmistir.

Tablodan da gorilebilecegi gibi (Tablo 3.1), en diigiikk kurumadde miktan (% 40.14)
muhafazanin 2. giiniinde 1 no’lu 6rnekte (Kontrol sade), en yiiksek kurumadde miktar
(% 43.48) muhafazamin 90. gininde 3 no’lu omekte (Tam zeytinyagli, sade)
bulunmustur. Farkh oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla elde edilen eritme
peyniri gesitlerinin kurumadde miktarlan ortalama % 40.27 ile % 42.60 arasinda
degigmis incelenen peynirlerin ortalama kurumadde miktan % 41.40 olarak

belirlenmigtir.

Eritme Peyniri Standardi (TS-2176), eritme peynirinde rutubet miktarinin kiitlece en
¢ok % 60 olmasi gerektigini bildirmektedir (Anon., 1989). Buna gére, eritme
peynirlerinde belirlenen kurumadde miktarlan standarda uygun bulunmugtur.
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Tablo 3.1. Degisgik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Kurumadde

Miktarlar1 (%)
Ornek Muhafaza Siiresi

No {Peynir Cesitleri 2. Giin |30. Giin |60. Giin| 90. Giin | Ortalama

- 1 |Kontrol sade 40.14 | 4045 | 4054 | 41.01 40.53

"~ 2 [Yarim zeytinyagh sade 4036 | 4030 | 41.02 | 41.39 40.77

3 [Tam zeytinyagh sade 4215 1 4099 | 4298 | 43.48 42 40

4 |Yanm ay¢icek yagh sade | 42.03 | 40.75 | 41.17 | 41.35 41.32

5 |Tam aygicek yagh sade 4091 | 4097 | 41.88 | 41.94 41.42

6 |Yarnm musir6zil yagh sade 4050 | 4141 | 41.87 | 42.13 4147

7 (Tam musirdzi yagh sade | 41.24 | 4193 | 41.82 | 42.12 41.78

8 [Kontrol biberli | 40.18 | 40.23 | 40.30 | 4036 | 40.27

9 |Yanm zeytinyagh biberli 4132 | 41.76 | 42.65 | 42.67 42.10

10 |Tam zeytinyagh biberli 4241 | 42.46 | 42.73 | 42.82 42.60

1T [Yanm aygicek yagh biberli 4145 [ 40.15 | 4128 | 4142 41.07

12 |Tam ayg¢icek yagh biberli | 40.95 | 41.00 | 41.66 | 41.97 41.39

13 |Yarim musirozii yagh biberli | 40.72 | 40.63 | 41.42 | 41.60 41.09

14 |Tam musir6zii yagh biberli 4091 | 4130 | 41.51 | 41.76 41.37

En digiik | 40,14 | 40.15 | 4030 | 40.36 40.27

En yiiksek | 42,41 | 4246 | 42.98 | 43.48 42.60

Ortalama 41,09 | 41.02 | 41.63 | 41.86 | 41.40

Deneme eritme peynirlerinde tespit edilen kurumadde miktarlarina uygulanan varyans
analizi sonuglann Tablo 3.2° de verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, farkh
oranlarda bitkisel yag katkisinin peynir cesitlerinin kurumadde miktarlan tizerindeki
etkisi istatistiki olarak Onemli (p<0.01) bulunurken, biber aromas: katkisinin etkisi

6nemsiz (p>0.05) bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore (Tablo 3.3), en diigikk kurumadde
miktan kontrol grubu drneklerde bulunurken, daha yiiksek degere sahip bulunan bitkisel
yag katkili 6rneklerde belirlenen kurumadde miktarlar1 kontrolden farkly, birbirlerine ise

benzer bulunmustur.
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Tablo 3.2. Deneme Peynirlerde Belirlenen Kurumadde Oranlarina Ait Varyans Analiz

Sonuglar*
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok L 1.800 2.680
Bitkisel Yag Katkisi (A) 6 6.136 9.135%*
Mubhafaza Siiresi (B) 3 4.669 6.951**
AxB 18 0.441 0.656
Biber aromasi katkis1 (C) L1 0.022 L 0.033
AxC i 6 1.509 2246
BxC 3 0.070 0.105
AxBxC 18 0.219 0.326
Hata 55 I 0.672
Genel - 111} 0.997

(*)p<0.05 seviyesinde onemli

Tablo 3.3. Bitkisel Yag Katkis1 Degigkenine Ait Kurumadde Miktar: Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar1*

Bitkisel Yag Katkis: i n Kurumadde Miktari (%)
Kontrol i 14 4040 a
Yarim zeytinyagh 14 41.43 ab
Tam zeytinyagl 14 42.50b
Yanim aygicek yagh 14 | 41.20 ab
Tam aygicek yagh 14 41.40 ab
Yarmm musidzii yaglt ! 14 41.28 ab
Tam musirdzii yagh 14 41.57 ab

(*) Aym harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Peynirlerin kurumadde miktani genel olarak, peynire islenen siitiin bilesimi, pastorize
edilip edilmemesi, peynirin iiretim ve olgunlagtirma sartlari, tuz miktar1 ve asitlik
derecesi gibi faktorler tarafindan etkilenmektedir (Kurt, 1996). Eritme peynirinde ise
suda erimez durumdaki kalsiyum parakazeinat, eritme tuzlarinin etkisiyle kalsiyum
iyonlanim kaybederek suda eriyebilir forma geger. Bu nedenle eritme peynirinde
bulunan su, protein ve yag ile emiilsiyon olugturmug durumda bulunmaktadir. Peynirde
bulunacak su ve buna baghh olarak kurumadde miktar1 hesaplanarak buna gore
formiilasyona yeterli miktarda su ilave edilmektedir (Ar ve Ugiincii, 1985). Denemede,
biitiin peynir 6rneklerinin kurumadde miktarlart % 40 olacak sekilde ayarlama yapilarak
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on karigim hesaplanmig, hazirlanmig ve tiretim yapilmugtir. Uretilen deneme eritme
peynirlerinin yag ve kurumaddede yag miktarlan da standart olacak sekilde
hesaplanarak formiilasyon hazirlandigindan, peynirde suyu asil olarak tutan protein
miktarimin  ve buna bagli olarak kurumadde oranlarinin da standart olmasi
beklenmektedir. Buna ragmen peynir orneklerinde 2. giinde belirlenen kurumadde
miktarlarinin rakamsal olarak farkli ¢ikmasi, iiretim sirasinda 1sitma siiresinin ve
karigtirma hizinin tam olarak standardize edilememesinin bir sonucu olabilir. Bitkisel
yag katkilr 6meklerin kurumadde miktarlarinin kontrol grubuna gére nisbeten daha
yiiksek bulunmas;, bitkisel yagin yag asidi igeriginin emiilsiyon olusturma 6zelligi ile

ilgili olabilir.

Anavaryasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, peynir érneklerinde tespit edilen
kurumadde miktarlar1 tizerindeki etkisi istatistiki olarak énemli (p<0.01) bulunmustur
(Tablo 3.2). Yapilan Duncan goklu kargilastirma test sonuglarindan da gériilebilecegi
gibi en disik kurumadde miktar1 (% 41.02) muhafazanin 30. giiniinde, en yiiksek
kurumadde miktar1 (% 41.86) muhafazanin 90. giiniinde belirlenmis ve bu degerler
istatistiki olarak farkli (p<0.01) bulunmustur. Deneme peynir dmeklerinin kurumadde
miktarlar1 muhafaza siiresince oransal olarak yiikselmistir (Tablo 3.5). Bu durum,
muhafaza sartlarinda peynir oOrneklerinin muhafaza edildigi cam kavanozlarin
kapagindan bir miktar su kaybetmesinden kaynaklanmig olabilir. Muhafaza sirasinda
mikroorganizma faaliyetine bagh olarak artan asitligin, kazeinin su tutma kapasitesini

diistirmesi (Fennama, 1985) de emiilsiyondan su ayrilmasina katkida bulunmus olabilir.

Tablo 3.4. Muhafaza Siuresi Degiskenine Ait Kurumadde Ortalamalarinin Duncan
Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Muhafaza Siiresi n Kurumadde Oranlan (%)
2. Giin 14 41.09 a
30. Giin 14 41.02 a
60. Giin 14 41.63 ab
90. Giin 14 41.86 ¢

(*) Aym harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01)



El-Shibini et al., (1997) eritme peynirinin muhafaza siiresince, muhafaza sicaklifina ve
ambalaj materyaline bagli olarak degisik oranlarda su kaybettigini belirlemiglerdir.

Arastirmada bulunan kurumadde oranlari, Ozer (1970), Dolun (1974), Hung et al.
(1989), Tamime ve Younis (1991), Hill et al. (1992) ve Thomsen (1993) tarafindan
eritme- peynirlerinde verilen degerlerden diigitk, Oztirk ve Ugiincii (1986) ile Turhan
(1993) tarafindan degerler ile uyumlu bulunmustur.

Yag Miktar: (%)

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen yag oranlari Tablo 3.5’ de verilmigtir. Tablonun
incelenmesinden de anlagilabilecegi gibi (Tablo 3.5), en diigiik yag miktan (18.22)
muhafazanin 2. giintinde 8. 6rnekte (Kontrol, biberli), en yiiksek yag miktari (% 19.68)
muhafazamin 90. giiniinde 3. 6rnekte (Tam zeytinyagli, sade) belirlenmistir. Incelenen
peynir cesitleri iginde en diigiik yag orani (%18.16) 8 no’lu érnekte (Kontrol, biberli),
en yiksek yag miktar1 (19.34) 10 no’lu 6émekte (Tam zeytinyagh, biberli) bulunmus,
ortalama yag oraninin % 18.76 oldugu tespit edilmigtir.

Tablo 3.5. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Yag Miktarlari (%)

Ornek Muhafaza Siiresi
No |Peynir Cegitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 [Kontrol sade 1833 | 18.28 18.27 | 18.52 18.35
2 |Yarm zeytinyagh sade 1832 | 1831 | 1850 | 1881 | 1848
3 [Tam zeytinyagh sade 19.09 | 18.49 19.64 19.68 19.22
4 |Yarim aygicek yaglisade | 19.18 | 18.40 18.92 18.95 18.86
5 |Tam aygigek yagl sade 18.54 | 18.51 18.61 19.06 18.68
6 Yarim musirdzii yaglt sade 18.28 | 18.66 19.02 19.20 18.79
7 |Tam musirdzi yagh sade 18.65 18.89 18.94 19.01 18.87
8 |Kontrol biberli 18.22 | 18.19 17.87 18.37 18.16
9 |Yanm zeytinyagh biberli 18.73 18.92 19.29 19.56 19.12
10 |Tam zeytinyagh biberli 19.24 | 19.27 19.28 19.57 19.34
11 |Yanm ayg¢icek yagh biberli 18.78 | 18.26 18.68 19.00 18.68
12 [Tam aygicek yagh biberli 18.48 18.48 18.79 | 19.02 18.69
13 |Yarim musirézii yagh biberli. | 1845 | 18.30 18.74 18.85 | 18.58
14 |Tam misirdzit yagh biberli 18.47 | 18.63 19.04 19.05 18.80
En disik 18,22 | 18.19 17.87 18.37 18.16
En yiiksek | 1924 | 19.27 19.64 19.68 | 19.34
Ortalama 18,62 | 18.54 | 18.83 19.05 18.76
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Yapilan varyans analizi sonuglarma gore (Tablo 3.6) biber aromasi katkisinn,
peynirlerin yag miktann lizerine etkisi Onemsiz (p>0.05) bulunurken, bitkisel yag
katkisimn etkisi istatistiki olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Tablo 3.6. Deneme Peynirlerde Belirlenen Yag Oranlarina Ait Varyans Analiz

Senuglar*
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 0.626 3.996
Bitkisel Yag Katkist (A) 6 1.455 - 9.2097**
Mubhafaza Siiresi (B) 3 1.424 9.098%*
AxB 18 0.113 I 0.723
Biber aromas: katkisi (C) 1 0.010 0.063
AxC ] 6 0.359 2.294*
BxC 3 0.014 I 0.088
AxBxC 18 i 0.069 0.439
Hata | 55 0.157
Genel - M1 0.250

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan (Tablo 3.7) da gorilebilecegi gibi, tam
zeytinyagl: eritme peyniri 6rneklerinde en yiiksek yag oram (%19.28), diger 6rneklerde
tespit edilen ya§ oranlarindan farkli (p<0.01) bulunmugtur. Peynir gesitlerinin
kurumadde miktarlarinin farkli olmasina neden olan faktorlerin, bu 6rneklerin yag
miktarlariin da farklh olmasina sebep oldugu digiinilebilir. Deneme eritme
peynirlerinin kurumadde miktarlan ile yag miktarlar1 arasinda bulunan pozitif 6nemli
(p<0.01) korelasyon (r=0.924) da bu durumu desteklemektedir.

Tablo 3.7. Bitkisel Yag Katkis1 Degiskenine Ait Yag Miktan Ortalamalarinin Duncan
Coklu Kargilagtirma Test Sonuglan*

Bitkisel Yag Katkisi , n Yag Oranlan (%)
Kontrol 14 18.25 a
Yarim zeytinyagh 14 18.80 a
Tam zeytinyagl 14 19.28 b
Yarim aygigek yagh 14 I 18.77 a
Tam ay¢icek yaglh 14 18.69 a
Yarim mis16zi yagl 14 18.69 a
Tam misirzi yagh | 14 18.83 a

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)-
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Anavaryasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, peynir omeklerinin yag oranlan
uzerindeki etkisi istatistiki olarak onemli (p<0.01) bulunmustur (Tablo 3.6). Yapilan
Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan da goriilebilecegi gibi (Tablo 3.8), peynir
orneklerinin yag oranlarindaki en yiiksek artig, muhafazanin ilk ve ikinci donemlerinde
gorilmis, diger donemlerde bulunan yag oranlan istatistiki olarak aym (p<0.01)
bulunmustur. Bu durumda, muhafaza siiresi boyunca peynir érneklerinin kurumadde
miktarlarinda gorillen degigime paralellik arzetmektedir. Incelenen peynirlerde
belirlenen yag oranlan, Turhan (1993) tarafindan eritme peynirinde bulunan degerlerle
uyumlu, Hill et al., (1992), Hung et. al., (1989) ve Oztiirk ve Ugiincii (1986) tarafindan

belirlenen degerlerden diigiik bulunmustur.

Tablo 3.8. Muhafaza Siiresi Degigkenine Ait Yag Ortalamalarimin Duncan Coklu
Kargilagtirma Test Sonuglari*

Muhafaza Siiresi n Yag Oranlari (%)
2. Giin 14 18.05 a
30. Giin 14 1825 b
60. Giin 14 18.54 ¢
90. Giin 14 18.62 ¢

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag x biber aromasi katkisi interaksiyonunun,
peynir orneklerinin yag miktarlan tizerindeki etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur

(Tablo 3.6). Interaksiyonun seyri Sekil 3.1° de verilmistir.
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Sckil 3.1, Eritme peyniri 6meklerinin yag miktan iizerine Bitkisel yag katkis1 x Biber aromasa katkisi
interaksiyonunum etkisi

Sekil 3.1°den de izlenebilecegi gibi biber aromas: katkisi, kontrol (KT), yarim aygicek
yagh (YA), yanm msirozi yaghh (YM) ve tam musirdzii yaglhh (TM) eritme
peynirlerinde, peynirin yag miktarim digiirticti etki gosterirken, yanm zeytinyagh (YZ)
ve tam zeytinyagli (TZ) eritme peynirlerinin yag miktanim yiikseltici yonde etki
gostermigtir. Tam aygicek yagli eritme peynirinin yag oram iizerinde biber aromasi

katkisinin etkisi goriilmemigtir.

3.1.3. Kurumaddede Yag Miktar (%)

Degisik bitkisel yaglarin farkli oranlarda katilmasiyla iretilen deneme eritme
peynirlerinde belirlenen kurumaddede yag miktarlan Tablo 3.9° da verilmistir.
Tablonun incelenmesinden de anlasilabilecegi gibi, en diisik kurumaddede yag miktari
(% 44.35) muhafazanin 60. giiniinde 8 no’lu 6érnekte (kontrol, biber aromali), en yiiksek
kurumaddede yag miktar1 (% 45.94) muhafazanin 60. giiniinde 4 no’lu 6érnekte (Yanm
aygigek yagl, sade) bulunmugstur. Denemede incelenen eritme peyniri gesitlerinin
kurumaddede yag miktarlan % 45.09 ile % 45.64 arasinda degismis, genel
ortalamasinin ise % 45.31 oldugu tespit edilmigtir.
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Tablo 3.9. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Kurumaddede Yag

Miktarlar1 (%)
Ornek | Muhafaza Siiresi
- No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama

1 [Kontrol sade 45.66 | 45.18 45.06 | 45.17 45.27
2 [Yanm zeytinyagh sade 4539 | 45.42 4510 | 4544 | 4534
3 [Tam zeytinyagh sade 45.28 | 45.11 4571 | 4525 | 4534
4 |Yanm aygicek yagh sade 4561 | 45.15 45.94 45.83 45.64
5 |Tam aygicek yagh sade - 4532 | 45.17 4444 | 45.44 45.10
6 |Yarim misir6zii yagh sade 45.14 | 45.06 | 4541 4558 | 4530
7 |Tam musirdzi yagh sade | 4523 | 45.04 4528 | 4512 | 4517
8 |Kontrol biberli 4533 | 4522 44.35 45.51 45.10
9 |Yarnim zeytinyagh biberli 4533 | 45.31 4522 | 4584 | 4542
10 |Tam zeytinyagh biberli 4536 | 45.39 45.12 | 4571 45.40
11 [Yarnm ay¢icek yagh biberli 4530 | 45.77 4526 | 45.58 45.48
12 |Tam aygicek yagli biberli | 45.13 | 45.07 45.11 4532 | 45.16
13 [Yarim misirdzii yagh biberli 4530 | 45.05 4524 | 4532 | 4523
14 [Fam musirdzi yagh biberli 45.14 | 45.11 4587 | 45.62 4543

En disiik 45.13 45.04 44.34 4512 45.09

En yiiksek | 4566 | 4577 | 4594 | 4584 | 45.64

Ortalama 45.32 | 45.22 45.22 | 45.48 45.31

Eritme Peyniri Standard: (TS-2176), tam yagli eritme peynirinde bulunmasi gereken
yag miktarinin kiitlece en az %45 olmas: gerektigini bildirmektedir ( Anon., 1989). Bu
nedenle peynire islenecek 6n karigimin formiilasyonu son iiriiniin kurumaddede yag
oram %45 olacak sekilde hesaplanarak hazirlanmigtir. Ayrica, eritme sirasinda karisima
ilave edilecek olan eritme tuzlarinin, kangimdaki yag miktarimt oransal olarak
dugtirecegi de (Meyer, 1973) dikkate alinarak gerekli diizeltmeler yapilmigtir. Bu
durumda, peynir gesitlerinin kurumaddede yag miktarlarinin benzer olmasi
beklenmelidir. Yapilan varyans analizi sonuglarindan da (Tablo 3.10) bitkisel yag
katkisinin kurumaddede yag miktarlar1 arasindaki farkin istatistiki olarak &nemsiz
(p>0.05) oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 3.10. Peynir Orneklerinde Belirlenen Kurumaddede Yag Oranlarina Ait Varyans

Analiz Sonuglarr *
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 0.181 0.673
Bitkisel Yag Katkist (A) 6 0.323 1.199
Mubhafaza Siiresi (B) 3 0.420 1.561
AxB | 18 ’ 0.146 | 0.541
Biber aromas: katkisi (C) 1 0.004 0.015
AxC 6 0.095 » 0.353
BxC 3 I 0.135 0.501
AxBxC ] 18 ‘ 0.157 | 0.581
Hata I 55 0.269
Genel 111 0.222

Deneme eritme peynirlerinin kurumaddede yag miktarlari muhafaza stiresince genel
olarak azalma gostermig (Tablo 3.9), ancak bu degerler arasindaki farklibk istatistiki
olarak 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur (Tablo 3.10). Kurumaddede yag oranlarimin
muhafaza siiresince azalmasinin nedeni olarak, o6zellikle mikrobiyel kaynakhi lipaz
enzimlerinin etkisiyle peynirin bilesiminde bulunan yagin kismen hidrolize olmasi
gosterilmektedir (Fox, 1989). Bu degerler arasindaki farkin istatistiki olarak 6nemsiz
(p>0.05) bulunmasi ise, deneme peynirlerin yapimi agamasinda uygulanan 1s1l iglemin,

lipaz enzimleri iizerine etkinliginin yiiksek oldugunun bir gostergesidir.

Anavaryasyon kaynaklarindan biber aromast katkisinin peynir  Srneklerinin
kurumaddede yag miktarlar iizerindeki etkisi 6nemsiz (p>0.05) bulunmusgtur (Tablo
3.9).

3.1.4. Protein Miktar (%)

Degisik bitkisel yaglarin farkli oranlarda katilmasiyla iretilen deneme eritme
peynirlerinde belirlenen protein miktarlart Tablo 3.11° de verilmigtir. Tablodan da
goriilebilecegi gibi, en diigiik protein miktan (% 11.97) muhafazamn 2. giiniinde 9 no’lu
Ornekte (Yarim zeytinyagli, biberli), en yiiksek protein miktar1 (% 14.53) muhafazanin
90. giininde 5 no’lu 6rnekte (Tam ayg¢igek yagl, sade) bulunmugtur. Eritme peyniri
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cesitlerinin protein miktarlart % 12.64 ile % 14.18 arasinda defigmis, ortalama protein

miktar ise % 13.43 olarak belirlenmigtir.

Tablo 3.11. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Protein

Miktarlar (%)
Ornek Muhafaza Siiresi
No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 |Kontrol sade L 12.81 12.89 | 13.07 12.87 1291
2 {Yarnm zeytinyagh sade 12.02 12.25 12.41 13.95 12.66
3 |[Tam zeytinyagh sade 13.41 12.76 13.79 | 14.16 | 13.53
4 |Yanm aygicek vaglisade | 1254 | 12.61 | 13.71 14 41 13.32
5 |Tam aygicek yagl sade 13.53 13.73 | 1402 | 1453 | 13.95
6 [Yarmm misirdzi yagh sade 12.96 13.27 13.58 13.81 13.40
7 |Tam pusirdzii yagh sade 14.05 | 14.40 13.86 | 1441 14.18
8 |Kontrol biberli | 1245 | 12.36 1277 | 12.96 12.64
9 (Yanm zeytinyagh biberli 11.97 | 1241 12.51 13.73 12.65
10 [Tam zeytinyagh biberli 1417 | 1433 13.93 14.23 14.16
11 [Yanm aygicek yagh biberli | 12.31 12.53 12.76 13.18 12.69
12 [Tam ay¢igek yagh biberli 14.30 14.20 13.86 13.71 14.02
13 |Yanm nusirézii yagh biberli| 14.03 14.16 13.66 14.09 13.98
14 |[Tam musirdzii yagh biberli | 13.97 13.85 13.77 | 14.16 13.94
En disik 11.97 12.25 12.41 12.87 12.64
En yiiksek | 1430 | 14.40 14.02 | 14.53 14.18
Ortalama  13.18 | 1327 | 1341 | 13.87 | 13.43

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen protein miktarlarina uygulanan varyans analiz
sonuglar: Tablo 3.12° de verilmigtir.
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Tablo 3.12. Deneme Peynirlerde Belirlenen Protein Miktari Ortalamalarina Ait Varyans
Analiz Sonuglart*

Varyasyon kaynaklar: __SD KO F degeri_
Blok | 1 i 7.001 9.754**
Bitkisel Yag Katkist (A) 6 5.752 8.014%*
Muhafaza Siiresi (B) 3 2.655 3.699*
AxB 18 [ 0387 I 0.539
Biber aromas: katkis1 (C) 1 0.011 0.015
AxC - 6 0840 ] 1171
BxC 3 ' 0.608 I 0.848
AxBxC 18 0.174 0.243
Hata L 55 . 0.718
Genel 111 0.954

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Varyans tablosundan da goriilebilecegi gibi, farkli oranlarda bitkisel yag katkisinin
peynir gesitlerinin protein miktarlar: iizerindeki etkisi istatistiki olarak 6énemli (p<0.01)
bulunurken, biber aromas: katkisinin etkisinin énemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmigtir
(Tablo 3.12). Deneme eritme peyniri gesitlerinin protein miktarlanina iligkin Duncan

coklu kargilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.13° de verilmigtir.

Tablo 3.13. Bitkisel Yag Katkis1 Degigkenine Ait Protein Ortalamalarinin Duncan
Coklu Kargilagtirma Test Sonugclan*

Bitkisel Yag Katkisi n Protein Oranlari (%)
Kontrol 14 12.77 a
Yarnim zeytinyagh 14 12.66 a
Tam zeytinyagl 14 1385 b
Yanim aygicek yagh 14 13.01 b
Tam aygigek yagh I 14 1399 b
Yanim misidzii yagh 14 1370 b
Tam misirézil yagh 14 14.06 ¢

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarindan da goriilebilecegi gibi (Tablo 3.13), en
diisiik protein miktarina sahip bulunan kontrol ve yarim zeytinyag1 katkil eritme peyniri
ornekleri istatistiki olarak aymi, daha yilksek protein miktarina sahip diger peynir
ornekleri ise farkl: (p<0.01) bulunmugtur. Bulunan bu degerler, Ozer, (1970), Yoney
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(1972), Dolun (1974), Tamime ve Younis (1991) tarafindan eritme peynirlerinde tespit
edilen degerlerden diigiik, Hung et al., (1989) ve Turhan (1993) tarafindan bulunan
degerlere uyumlu bulunmustur. Genel olarak peynirin protein miktar, siitiin protein
kompozisyonu, yag igerifi, peynirin tuz oram ve asitligi tarafindan etkilenmektedir
(Oztek, 1991). Denemede incelenen peynirlerin yapildii 6n karigim aym olmasma
kargilik, bunlann protein miktarlan arasinda goriilen farklilik, dretim sartlarinin tam
olarak kontrol edilememesi nedeniyle peynir 6rneklerinin kurumadde miktarlarinin
farkli olmasindan kaynaklanmig olabilir. Peynir cesitlerinin protein igerikleri ile
kurumadde miktarlan arasindaki pozitif 6nemli (p<0.05) korelasyon (=0.174) da bu
durumu desteklemektedir.

Denemenin tekerriirleri (Bloklar) arasinda belirlenen protein miktarlart arasindaki
farklilik istatistiki olarak 6nemli (p<0.01) bulunmusgtur (Tablo 3.12). Bu durum, degisik
zamanlarda 6n kangimda kullamilan peynirlerin pH degerleri ile tuz, yag ve bunlara
bagli olarak protein oranlarinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Muhafaza siiresi boyunca deneme eritme peynirlerinde belirlenen protein oranlar genel
olarak artiy gostermigtir (Tablo 3.11). Muhafaza siiresince peynir orneklerinin
evaporasyon yoluyla bir miktar su kaybetmesi ve buna bagli olarak kurumadde
miktarlarinin oransal olarak artmasinin, protein miktarimin da oransal olarak artmasina
neden oldugu soylenebilir. Yapilan varyans analizi sonuglarina gore (Tablo 3.12) bu
artigin istatistiki olarak 6énemli (p<0.01) oldugu saptanmugtir.

Tablo 3.14. Muhafaza Suresi Degiskenine Ait Protein Ortalamalarinin Duncan Coklu
Kargilagtirma Test Sonuglart*

Muhafaza Siiresi N Protein Oranlar (%)
2. Glin 14 13.18 a
30. Gin 14 13.27 ab
60. Giin 14 13.41 ab
90. Giin ' 14 13.88b

¢*) Aynu harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05)
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Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina gére (Tablo 3.14) en diigiik protein miktarn
(%13,18) 2. muhafazanin giiniinde, en yiiksek protein miktari ise muhafazanin 90.

giininde belirlenmigtir.

3.1.5. Suda Eriyen Protein Miktar (%)

Peynirin yapisinda bulunan parakazein, muhafaza sirasinda iki sathada hidrolizasyona
ugrayarak, suda eriyebilen azotlu maddelere doniismektedir. Ik safhada proteoz, pepton
ve az miktarda amino asitler ortaya ¢ikarken, ikinci safhada azotlu maddeler daha ileri
pargalanmaya ugrayarak amino asitler, amonyak, kiikiirtlii bilesikler ve karbondioksit
ortaya ¢tkmaktadir. Bu olaylar, ortamda bulunan peynir mayasi (rennin) kalintist, siit
proteinazlar, starter kiiltiir, starter olmayan laktik asit bakterileri ve sekonder
mikroorganizmalarin faaliyeti ile meydana gelmektedir (Kurt, 1994). Peynirin kendine
has tat ve aromasi, karbonhidrat ve yaglarla birlikte suda eriyen azotlu maddelerin belli
bir denge icinde olmasina bagh olarak geligmektedir (Kristoffersen, 1985). Bu nedenle
suda eriyen protein miktari, peynirin olgunlagma derecesinin belirlenmesinde énemli bir
kriter olarak degerlendirilmektedir.

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen suda eriyen protein oranlari Tablo 3.15° de
verilmigtir. Tablonun incelenmesinden de anlagilabilecegi gibi, en diisiik suda eriyen
protein miktan (% 1.72) muhafazanin 2. giiniinde 5. 6rmekte (Tam ayg¢icek yagly, sade),
en yuksek suda eriyen protein miktar1 (% 2.81) muhafazanin 90. giiniinde 13 no’lu
ornekte (Yarnm misirdzii yagh, biber aromali) belirlenmigtir. Incelenen peynir gesitleri
icinde en disitk suda eriyen protein orant (%1.89) 5 no’lu 6mekte (Tam aygicek yagl,
sade), en yiiksek suda eriyen protein miktan (2.55) 13 no’lu érnekte (Yarim misirozii
yagh, biber aromali) bulunmugtur. Deneme eritme peyniri érneklerinin suda eriyen

protein igeriginin ortalama % 2.18 oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 3.15. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Suda Eriyen

Protein Miktarlar (%)
Ornek Muhafaza Siiresi

No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama

1 Kontrol sade 2.05 2.16 221 2.23 2.16

2 |Yanm zeytinyagh sade 2.06 1.82 2.08 2.21 2.04

3 am zeytinyagh sade 224 2.08 2.34 243 227

4 |Yanm ayg¢icek yagl sade 2.16 1.96 2.10 2.41 2.15

5 |Tam aygigek yagli sade 1.72 1.74 1.96 2.13 1.89

6 |Yarmm musirdzii yagh sade 1.99 1.99 2.03 2.38 2.10

7 |Tam pusirdzi yagh sade 2.10 2.25 2.30 2.45 228

8 [Kontrol biberli 1.94 2.03 2.20 2.28 211

9 |Yanm zeytinyagh biberli 2.06 1.92 2.06 221 2.06

~ 10 {Tam zeytinyagh biberli 2.25 241 2.55 2.62 2.46

11 |Yanm ay¢igek yagh biberli 1.90 2.14 2.15 2.73 2.23

12 |Tam aygigek yagh biberli 1.79 1.97 2.10 2.09 1.97

- 13 [Yarim misirézii yagli biberli| 2.27 2.51 2.63 2.81 2.55

14 |{Tam nuswozii yagh biberli 1.99 2.11 2.55 2.54 230

En diigik 1,72 1.74 1.96 2.09 1.89

En yiiksek 2.27 2.51 2.63 2.81 2.55

Ortalama 2.04 2.08 2.23 2.39 2,18

Eritme. peynirlerinde belirlenen suda eriyen protein miktarlarina uygulanan varyans

analiz sonuglar1 Tablo 3.16° da gosterilmistir.

Tablo 3.16. Deneme Peynirlerde Belirlenen Suda Eriyen Protein Oranlarina Ait Varyans

Analiz Sonuglar *

Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 0.071 0.613
Bitkisel Yag Katkis: (A) 6 0.394 3.381%*
Muhafaza Siiresi (B) 3 0.734 6.309%*
AxB 18 0.027 0.231
Biber aromas: katkisi (C) 1 0.364 3.129
AxC 6 0.113 0.968
BxC 3 0.057 0.486
AxBxC 18 0.016 0.141
Hata 55 0.116
Genel 111 0.117

(*)p<0.05 seviyesinde, (**).p<0.01 seviyesinde 6nemli
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Tablodan da gorilebilece@i gibi, biber aromas: katkisinin, peynirlerin suda eriyen
protein miktar Uizerine etkisi istatistiki olarak 6nemsiz (p>0.05), bitkisel yag katkisimin
etkisi ise 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Peynir ¢esitlerinin suda eriyen protein igerikleri arasindaki farklilig1 ortaya koymak igin
yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglar: Tablo 3. 17° de verilmistir.

Tablo 3.17. Bitkisel Yag Katkis1 degiskenine Ait Suda Eriyen Protein Miktar
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglan*

Bitkisel Yag Katkisi n ' Suda Eriyen Protein (%)

Kontrol 14 2.14 ab

Yarim zeytinyagh 14 2.05 ab
Tam zeytinyagh 14 2.36 a

Yarim aygicek yagh 14 2.19 ab
Tam aygigek yagh , 14 1.93 b
Yanm misi1zii yagh 14 233 a
Tam misirézi yagi 14 229 a

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01)

En dusitk suda eriyen protein oranina sahip bulunan Tam aygicek yagl eritme peyniri
ile en yiiksek degere sahip Tam zeytinyagli eritme peynirinde belirlenen suda eriyen
protein oranlarinin ise istatistiki olarak farkli, diger peynir 6rneklerinde belirlenen suda
eriyebilir protein miktarlan ise bunlara benzer oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.17).
Denemede incelenen eritme peynirlerinde belirlenen suda eriyen protein oranlar,

Turhan (1993) tarafindan tespit edilen degerlerden yiiksek bulunmustur.

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen suda eriyen proteinin bir kismi, 6n kangimda
bulunan olgun kasar peynirinden ve yar olgun beyaz peynirden gelmekte, bir kismi da
muhafaza sirasinda eritme peynirinde bulunan proteinlerin, proteaz ve peptidaz
enzimleri etkisiyle hidrolizasyona ugramast sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Denemede
tretilen peynirlerde belirlenen suda eriyen proteinin bir kisminin, 6zellikle tam olgun
kagar peyniri ve yari olgun beyaz peynirden gelmis oldugu digiiniilebilir. Sogukta
saklanan ¢ig siitte ve peynirde bulunan psikrotropik bakteriler geligip proteolitik ve
lipolitik enzimler uretebilmektedir. Bu siitten yapilan peynirde bakteri kaynakli
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enzimlerin aktivitesine bagli olarak protein parcalanma triinleri bulunabilir. Hatta,
hidrofobik 6zellige sahip aminoasitleri igeren peptitler Giriinde istenilmeyen tat ve aroma
geligsmesine sebep olabilmektedir (Cakmake1 ve Sengil, 1995). Pihtilagma 6ncesi siitte
bulunan mikroorganizmalar tarafindan ortama birakilan ekzoenzimler (aminopeptidaz,
karbiksipeptidaz, dipeptidaz) ile mikroorganizmalarin otolize ugramasindan sonra
ortaya ¢ikan endoenzimler (proteaz) pihtida bulunan azotlu maddeleri hidrolize
etmektedir. Dolayisiyla, eritme peynirine iglenen kasar payniri, beyaz peynir ve taze
telemede meydana gelen protein hidrolizasyon iiriinleri eritme peynirine ge¢mektedir.
Incelenen peynir 6rneklerinde belirlenen suda eriyen protein miktarlarinin farkli olmasi,
bu peynir 6rneklerinin kurumadde miktarlarinin ve buna bagh olarak toplam protein
miktarlaninin farkli olmasindan kaynaklanmig olabilir. Nitekim, peynir ¢esitlerinin
kurumadde oranlar: ile suda eriyebilir protein miktarlar: arasinda bulunan pozitif énemli
(p<0.01) korelasyon (r=0.275) da bu durumu teyit etmektedir.

Anavaryasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, peynir omeklerinin suda eriyen
protein oranlan iizerindeki etkisi istatistiki olarak 6nemli (p<0.01) bulunmus (Tablo
3.16), yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglan Tablo 3.18’ de verilmistir.

Tablo 3.18. Muhafaza Siiresi Degigkenine Ait Suda Eriyen Protein Miktan
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglart*

Mubhafaza Siiresi _ n Suda Eriyen Protein (%)
2. Gin 14 204 a
30. Giin 14 208 a
60. Giin ' 14 2.23 ab
90. Giin 14 239 b

(*)y Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl: degildir (p<0.01)

Tablodan da goriilebilecegi gibi (Tablo 3.18), peynir érneklerinin suda eriyen protein
oranlar1 muhafaza siiresi boyunca genel olarak artig gostermigtir. 2. ve 30. giinlerde
belirlenen suda eriyen protein miktarlar istatistiki olarak aym bulunurken, 90. giin
belirlenen miktar farkli bulunmugtur. Bu durum, deneme eritme peynirlerinin muhafaza
siiresince enzimatik faaliyet sonucu hidrolizasyona ugradigim gostermektedir (Civera ve
Turi, 1998).
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Muhafaza sirasinda peynirde meydana gelen proteoliz ve lipoliz gibi biyokimyasal
olaylar, iiriine arzu edilen tat ve aroma kazandirmakta, peynirin yapy/biinyesinde
olgunlagma olarak tammlanan degisiklikler meydana getirmektedir. Bu olaylar, peynir
yapiminda kullamlan pihtilagtirict enzimler, starter olarak kullanidan laktik asit
bakterileri ve asit iiretmeyen fakat biyokimyasal olaylara katkida bulunarak peynirin tat-
aromasini etkileyen starter olmayan laktik asit bakterileri tarafindan meydana
getirilmektedir. Siite katilan peynir mayasinin biyik bir kismi peyniralt: suyu ile
birlikte uzaklagmakta, pihtida kalan az bir kisim da 50-55°C’de denatiire oldugundan
(Uraz vd. 1985) eritme peynirinde bunlarin 6nemli bir etkisi olmamaktadir. Siitin kendi
enzimlerinden a-kazein tizerine etkili olan asit proteaz da 70°C’de 10 dakikada tahrip
olmaktadir. Ancak, B-kazeini hidrolize edebilen plazmin (alkali proteaz) 70°C’de 10
dakika 1s1l iglemden sonra aktivitesinin % 20’sini koruyabilmektedir (Uraz vd., 1985).
Peynirin muhafaza sirasinda p-kazein fraksiyonu, ortamun pH degeri ve tuz
konsantrasyonlarina bagli olarak proteolize ugramaktadir. Muhafaza sirasinda azotlu
maddelerin kismi hidrolizasyonunda plazminin katkis1 oldugu digtniilebilir. Trujillo et
al. (1995), kegi sutii proteinleri lzerinde yaptifi aragtirma sonunda, pH 6.2° de
maksimum; izoelektrik pH degerinde ise minimum seviyede degradasyona ugrayan [3-
kazein fraksiyonunun, elekroforezde bes farkli bant olusturdugunu belirterek, tuz
konsantrasyonunun %151 gecmesi halinde muhtemelen su aktivitesini digtirmesi
nedeniyle, B-kazein fraksiyonunun rennet etkisiyle proteolize ugramaya kargi direng
gosterdigini, daha az proteoliz iriinii ortaya ¢iktigini vurgulamiglardir. Rudan et al.
(1999), peynirde proteolizin, su miktar1 : protein oramna bagli olarak gelistigini
vurgulamigtir.  Requena et al (1993) laktik asit bakterilerinden Lactococcus lactis,
Lactobacillus casei ve Lactobacillus plantarum’un degigik suglanmin birbirlerini
tamamlayici 6zellik gosterdiklerini ve bunlarin, peynirde birlikte bulunmas: halinde, tek
tek bulunmalarina gore daha yiiksek seviyede proteolize neden oldugunu tespit
etmiglerdir. Vindfelt (1993), sert, yanisert ve diisiik seviyede yag igeren peynirlerin tat
ve aroma kazanmasimi saglamak amaciyla, Chr. Hansen’ Laboratorium (Denmark)
tarafindan gelistirilen Flavor kontrol® kiiltiiriiniin bagan1 ile kullanilabilecegini
bildirmistir. Bu kiltliriin, 6zellikle taze teleme oram vyiiksek eritme peynirinde

denenmesi ilging sonuglar verebilecektir.
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3.1.6. Tuz Miktan (%)

Uriine tat kazandiran tuz, bir emiilsiyon iiriinii olan eritme peynirinin su fazinda erimis
halde bulunmakta wve su aktivitesini digiirerek mikroorganizma faaliyetini
kisitlamaktadir. Ozellikle eritme peynirlerinde gozeneklerin olugmasma neden olan
butirik asit bakterilerinin geligmesini 6nlemek igin tuz miktarimin yiiksek tutulmasi
tavsiye edilmektedir (Ozer, 1970). Eritme peynirinin yapismn emiilsiyon olmast
nedeniyle (Shimp (1985) tuzun, siit proteinlerinin emiilsiyon kapasitesini ve emiilsiyon
stabilitesini de olumlu yonde etkilemesi (Gokalp ve Isik, 1999) de dikkate alinmasi
gereken bir durumdur.

Aragtirmada, degisik bitkisel yaglarin farkh oranlarda katilmastyla iiretilen deneme

eritme peynirlerinde belirlenen tuz miktarlar1 Tablo 3.19° da verilmistir.

Tablo 3.19. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Tuz Miktarlan (%)

Ornek| Mubhafaza Siiresi

No Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin {Ortalama

- 1 |Kontrol sade 2.56 3.06 3.09 3.82 3.13

2 |Yarim zeytinyagh sade 3.06 2.93 2.99 3.04 3.00

3 [Tam zeytinyagl sade 295 | 328 3.42 3.35 3.25

4 |Yarim aygigek yagh sade 279 | 2.90 3.08 338 | 3.04

5 |Tam aygigek yagh sade 2.83 3.40 3.39 3.31 3.23

6 [Yarim musirozii yaglt sade 2.82 3.10 342 3.45 3.20

7 |Tam musir6zii yagh sade 2.83 2.80 3.20 3.42 3.06

8 |Kontrol biberli 2.66 2.67 2.76 2.99 2.77

9 |Yanm zeytinyagh biberli 2.69 2.95 3.11 3.19 2.98

10 |Tam zeytinyagl biberli | 331 3.06 3.38 3.30 3.26

| 11 [Yarim aygigek yagh biberli | 2.71 3.13 334 | 351 3.17

12 |Tam aygigek yagh biberli 2.84 2.99 3.28 3.45 3.14

13 |Yanim musirézii yagh biberli| 2.62 3.18 3.39 3.53 3.18

14 |Tam musirdziryaglibiberli | 285 | 276 3.16 3.30 3.02

En digik 2,57 2.670 2755 | 2.985 | 2.766

En yiiksek | 3.31 3.395 3420 | 3.815 | 3.261

Ortalama 2.82 3.013 3.213 3.356 3.101
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Tablodan da goriilebilecegi gibi, en diigik tuz miktar1 (% 2.57) muhafazanin 2. giiniinde
1 no’lu ornekte (Kontrol sade), en yiiksek tuz miktar1 (% 3.82) aym Ornekte
muhafazanin 90. giniinde bulunmugtur. Incelenen eritme peyniri cesitlerinin tuz
miktarlan % 2.77 ile % 3.26 arasinda deZigmistir. Denemede incelenen peynirlerin
ortalama tuz miktar1 % 3.10 olarak belirlenmigtir (Tablo 3.19).

Deneme eritme peynirlerin tuz miktarlarina uygulanan varyans analizi sonuglari Tablo
3.20° de verilmistir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, farkli oranlarda bitkisel yag ve
biber aromas: katkilarnimin peynirlerin tuz oram iizerindeki etkisi 6nemsiz (p>0.05)

bulunurken, muhafaza siiresinin etkisi istatistiki olarak énemli (p<0.01) bulunmustur.

Tablo 3.20. Deneme Peynirlerde Belirlenen Tuz Oranlarina Ait Varyans Analiz

Sonuglan *
Varyasyon kaynaklari . SD KO F degeri
Blok 1 8.122 50.473**
Bitkisel Yag Katkist (A) 6 0.204 1.271
Mubhafaza Siiresi (B) 3 1.526 9.486**
AxB 18 i 0.065 0.406
Biber aromasi katkisi (C) 1 0.086 0.533
AxC 6 0.093 0.581
BxC I 3 i 0.011 0.067
AxBxC 18 0.057 0.357
Hata 55 i 0.161
Genel 111 0.231

(**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Mubhafaza siiresince deneme eritme peynirlerinde belirlenen tuz miktarlarina iliskin
Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglart Tablo 3.21° de gosterilmistir. Tablodan da
goriilebilecegi gibi, muhafazanin 60. ve 90. giinlerinde belirlenen tuz miktarlan 2.
giinde belirlenen tuz miktarindan farkli bulunmugtur (Tablo 3.21). Eritme peyniri
orneklerinde belirlenen tuz miktarlan, Yoney (1972) tarafindan saptanan degerler ile
uyumlu, Hung et al., (1989) ve Turhan (1993) tarafindan bildirilen degerlerden yiiksek,
Ozer (1970) tarafindan belirlenen degerlerden disik bulunmugtur. Degisik arastiricilar
tarafindan bildirilen tuz miktarlaninin farkli olmasi, eritilen 6n kanisimda bulunan su ve
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tuz miktarlarinin, olgunlagma derecelerinin ve asitlik degerlerinin farkli olmasindan ileri
gelmektedir.

Tablo 3.21. Muhafaza Siiresi Degigkenine Ait Tuz Miktari Ortalamalarimin Duncan
Coklu Karsilagtirma Test Sonuglar™

Muhafaza Siiresi , n Tuz Oranlari (%)
2. Giin. 14 ] 2.82 a
30. Giin 14 3.01 ab
60. Giin 14 3.21 be
90. Giin 14 336 ¢

(%). Aynt harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Peynir 6reklerinin tuz miktarlar1 muhafaza siiresince genel olarak artig gorilmistiir.
Bu durum, muhafaza sirasinda evaporasyon yoluyla peynirlerin su kaybetmesi ve buna
bagh olarak su fazinda erimis halde bulunan tuz konsantrasyonunun yiikselmesiyle
izah edilebilir. Deneme eritme peynirlerinde belirlenen kurumadde ve tuz miktarlar
arasinda bulunan pozitif 6nemli (p<0.05) korelasyon (r=0.184) da bu durumu
desteklemektedir.

3.1.7. Kurumaddede Tuz Miktar (%)

Degisik bitkisel yaglarin farkli oranlarda katilmasiyla iretilen deneme eritme
peynirlerinde belirlenen kurumaddede tuz miktarlari Tablo 3.22° de verilmisgtir.
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Tablo 3.22. Degisik Siirelerde Muhafaza edilen Deneme Peynirlerin Kurumaddede Tuz

Miktarlar (%)
Ornek Muhafaza Siiresi

No |Peynir Cesitleri | 2, Giin |30. Giin| 60. Giin |90. Giin| Ortalama

-~ 1 |Kontrol sade 6.39 | 7.561 7.61 9.30 7.72.

2 [Yarnm zeytinyagh sade 7.58 7.27 7.29 7.34 7.37

| 3 |[Tam zeytinyagh sade 7.00 7.99 8.00 7.74 7.68

4 |Yanm aygicgek yagh sade 6.63 7.10 778 | 8.18 7.35

5 [Tam aygicek vagli sade L 691 828 8.10 7.92 7.80

6 [Yanm misirézir yaglt sade 695 | 746 8.15 8.16 7.68

7 |Tam musirdzii yagl sade 6.86 6.67 | 764 8.10 7.32

8 [Kontrol biberli 661 | 664 | 684 | 740 6.87

-~ 9 |Yarnim zeytinyagl biberli 6.51 7.06 730 7.47 7.09

10 [Fam zeytinyagh biberli 7.81 7.20 7.91 770 | 765

11 [Yanm aygicek yagh biberli 6.52 | 7.78 8.09 8.48 7.72

12 [Tam aygigek yagl biberli 6.94 | 729 | 7.88 822 | 7.58

13 |Yarim musir6zii yagh biberli| 6.43 782 | 821 8.50 1.74

14 |Tam musirozii yaglt biberli 696 | 6.68 7.60 7.91 7.29

En dugiik 6.39 6.64 6.84 7.34 6.87

En yitksek 7.81 8.28 8.21 930 | 780

Ortalama | 6.86 7.34 7.72 8.03 7.49

Tablonun incelenmesinden de anlagilabilecegi gibi, en diigiik kurumaddede tuz miktar:
(% 6.39) muhafazanin 2. giniinde 1 no’lu o6mekte (kontrol, sade), en yiiksek
kurumaddede tuz miktar1 (% 9.30) muhafazamin 90. giiniinde yine aym ornekte
bulunmustur. Denemede incelenen eritme peyniri gesitlerinin kurumaddede tuz
miktarlar1 % 6.87 ile % 7.80 arasinda degigmis, genel ortalamast ise % 7.49 aolarak
saptanmugtir. Eritme Peyniri Standardi (TS-2176), tam yagli eritme peynirinde
bulunmas: gereken tuz miktanmn kiitlece en fazla %7 olmasina izin vermektedir
(Anon., 1989). Bu durumda, incelenen peynir orneklerinin tuz miktarlar, standartta

verilen limitin biraz iizerinde bulunmaktadir.

Denemede incelenen eritme peynirleri, son iiriinde kurumaddede tuz oram1 %7 olacak
sekilde hesaplanarak 6n kangim formillasyonu hazirlanmistir. Bu nedenle, peynir
gesitlerinin kurumaddede tuz miktarlarinin benzer olmasi beklenebilir. Yapilan varyans
analizi sonuglart Tablo 3.23’de verilmistir.
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Tablo 3.23. Deneme Peynirlerde Peynirlerde Belirlenen Kurumaddede Tuz Oranlarina

Ait Varyans Analiz Tablosu *
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 50.052 54.045%*
Bitkisel Yag Katkist (A) 6 0.713 0.770-
Mubhafaza Siiresi (B) 3 7.072 7.636**
AxB 18 0.435 0.469
Biber aromasi katkisi (C) 1 0.548 0.592
AxC 6 0.568 0.613
BxC 3 0.060 I 0.065
AxBxC 18 0.340 0.367
Hata | 55 , 0.926
Genel L 111 1.302

(***) p<0.01 seviyesinde onemli

Tablodan da goriilebilecegi gibi bitkisel yag katkisinin peynir gesitlerinin kurumaddede
tuz miktarlari iizerindeki etkisi 6nemsiz (p>0.05) bulunmugstur (Tablo 3.23).

Anavaryasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, eritme peynirlerin kurumaddede tuz
miktarlar iizerindeki etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmugtur (Tablo 3.23). Yapilan Duncan
¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan da goriilebilecegi gibi (Tablo 3.24), muhafazanin
30. giinde belirlenen kurumaddede tuz miktari, 2. giinde belirlenen degerden farkli, 60.
ve 90. giinlerinde belirlenen degerlere benzer bulunmugtur.

Tablo 3.24. Muhafaza Siiresi Degigkenine Ait Tuz Miktan Ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilagtirma Test Sonuglarn™®

Muhafaza Siiresi i n Kurumaddede Tuz (%)
2. Giin. 14 686 a
30. Gin 14 7.34 ab
60. Giin 14 772 b
90. Giin 14 803 b

(*) Ay harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Muhafaza sirasinda deneme eritme peynirlerinin kurumaddede tuz miktarlar1 genel
olarak artwma egilimi gostermistir. Bu durum, muhafaza siiresince, peynir 6rneklerinin
tuz digindaki kurumadde bilesenlerinden yag, laktoz, ve protein miktarlarinda meydana
gelen kismi azalma ile (El-Shibini et al., 1996) izah edilebilir.
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Anavaryasyon kaynaklarindan biber aromasi katkisimin ve interaksiyonlarin, peynir
Omeklerinin  kurumaddede tuz miktarlan tizerindeki etkileri Onemsiz (p>0.05)
bulunmugtur (Tablo 3.23).

3.1.8. pH Degeri

pH, trinin mikrobiyolojik bozulmalara ve patojen mikroorganizmalarin geligmesine
karsi dayamklilifini etkilemesinin = yamsira (Cogskun ve Caglar, 1997), peynirin
suriilebilirlik gibi fiziksel oOzelliklerini (Saldamli, 1987) de belirlemektedir. Bu
durumun, eritme peynirinin emiilsiyon yapisini olugturan kazein ve uygulanan 1sil iglem
sonucu denatiire olarak filamentler geklini alan serum proteinlerinin izoelektrik
noktalarina yakin pH degerlerinde, elektrostatik itme giiciiniin azalmasi, agregasyon

egilimin artmas: nedeniyle (Bryant et al., 1998) meydana geldigi diisiiniilebilir.

Degisik bitkisel yaglarin farkli oranlarda katilmasiyla iiretilen deneme eritme
peynirlerinde belirlenen pH degerleri Tablo 3.25° de verilmisgtir.

Tablo 3.25. Degisik Siirelerde Muhafaza edilen Deneme Peynirlerin pH Degerleri

Ornek Muhafaza Siiresi _
No [Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 |Kontrol sade - 5.66 5.47 5.43 5.43 5.50
2 |Yarmm zeytinyagh sade 579 | 5.63 5.39 5.46 5.57
3 |Tam zeytinyagh sade 576 | 5.58 5.43 5.41 5.54
4 |Yanm aygicek yagh sade 5.59 5.53 5.37 5.35 5.46
5 |Tam aygicek yagl sade L 5.61 5.48 5.35 5.44 5.47
6 [Yarim musir6zii yagh sade 5.71 5.56 5.45 5.54 5.56
7 |Tam musirdzi yaglh sade 5.69 5.58 5.41 5.39 5.52
8 |Kontrol biberli 591 522 | 532 5.37 5.45
9 |Yarnim zeytinyagl biberli 5.71 5.60 5.41 5.40 5.53
10 |Tam zeytinyagh biberli 5.58 5.47 533 5.49 5.46
1T |Yarim aygicek yagh biberli 5.59 5.47 5.38 541 5.46
_ 12 |Tam aygigek yagh biberli 5.56 5.44 5.35 548 | 5.46
13 |Yanm nusirozii yagli biberli| 5.69 5.57 536 | 543 5.51
14 |Tam mmsuézi yagh biberli 5.66 5.54 5.36 5.41 5.49
En digik 556 | 522 532 5.35 5.45
En yiiksek 591 | 563 | 545 5.54 5.57
Ortalama . 5.68 5.51 5.38 5.43 5.50
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Tablonun incelenmesiyle de anlagilabilecegi gibi, en digik pH degeri (5,22)
muhafazanin 30. giiniinde 8 no’lu 6rnekte (Kontrol, biber aromali), en yiiksek pH degeri
(5,91) muhafazamn 2. giiniinde yine ayni 6rnekte bulunmugtur (Tablo 3.25). Denemede
incelenen eritme peyniri ¢esitlerinin pH degerleri 5,45 (Kontrol, biberli) ile 5,57 (Yarim
zeytinyagli, sade) arasinda degigmis, genel ortalamasimin ise 5,50 oldugu tespit
edilmigtir.

Farkli bitkisel yaglarin degisik oranlarda katilmast ile elde edilen deneme eritme
peynirlerinin pH degerlerine uygulanan varyans analiz sonuglani Tablo 3.26’ da

verilmigtir.

Deneme eritme peynirlerinin pH degerleri tizerine bitkisel yag ve biber aromasi
katkilarimin etkisi istatistiki olarak onemsiz (p>0.05) bulunurken muhafaza siiresinin
etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmug (Tablo 3.26), yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma test

sonuglar Tablo 3.27° de verilmistir.

Tablo 3.26. Deneme Peynirlerde Belirlenen pH Degerlerine Ait Varyans Analiz

Sonuglan *
Varyasyon kaynaklan - SD KO | F degeri
Blok | 1 , 0.373 21.836**
Bitkisel Yag Katkis (A) 6 0.019 1.136
Muhafaza Siiresi (B) 3 0.480 28 142%*
AxB 18 0.014 0.796
Biber aromast katkisi (C) 1 0.034 | 1.969
AxC | 6 0.003 0.183
BxC 3 0.008 0.453
AxBxC 18 0.010 | 0.586
Hata : 55 0.017
Genel L 111 0.030

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde onemli
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Tablo 3.27. Muhafaza Siiresi DegiskenineAit pH Ortalamalarinin Duncan Coklu
Kargilagtirma Test Sonuglari*

Muhafaza Siiresi l n pH Degerleri
2. Giin ! 14 568 a
30. Gin 14 551 b
60. Giin 14 [ 538 ¢
90. Giin 14 543 be

¢*) Aym harfle gdsterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Duncan goklu kargilagtirma test sonuglarindan da goriilebilecegi gibi (Tablo 3.27),
muhafazanin ilk ¢ doneminde belirlenen pH degerlerinin hepsi farkli bulunmug, son
donemde belirlenen pH degerinin ise bir miktar yiikselmesine ragmen bir onceki
donemde belirlenen pH degerine benzer oldugu goérilmiisgtir. Muhafazamn ilk aylan
i¢inde, mikroorganizma faaliyeti ile laktozun laktoza fermente olmas: sonucu olarak pH
diigmiistiir. Son donemde pH’daki diismenin durmasi, ortamda laktozun azalmas: (El-
Shibini et al. 1997) ve mikroorganizmalarin denge (stationer) fazina gegmis olmalan ile
izah edilebilir. Muhafazanin 90. giiniinde pH degerinin 6nceki donemden yiiksek
¢ikmasi, proteinlerin par¢alanma riinleri arasinda bulunan bazik karakterli bilesikler
tarafindan asitlifin nisbeten nétralize edilmesi ile izah edilebilir.

Anavaryasyon kaynaklarindan biber aromasi katkisinin ve interaksiyonlarin, peynir
orneklerinin pH degerleri iizerindeki etkileri 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur (Tablo
3.26).

Arastirmada belirlenen pH degerleri, Hung, et al., (1989), Tamime ve Younis (1991)
Turhan (1993) tarafindan eritme peynirlerinde belirlenen degerlerle uyumla, Oztiirk ve
Ugiinci: (1986) tarafindan verilen degerlerden biraz diigiik bulunmustur. Eritme Peyniri
Standardi (TS-2176), eritme peynirinin pH deZerinin en az 5.5 olmas1 gerektigini
bildirmistir (Anon., 1989). Buna gore incelenen deneme eritme peynirlerinin pH
degerlerin Standarda uyumlu oldugu saptanmistir.



3.1.9. % Asitlik Degeri

Siit sekerinin fermentasyona ugramasiyla gelisen asitlik, eritme peynirinin kivam,
emiilsiyonun devamlilifi, emiilsiyondan su veya yag ayrilmasi1 ve ozellikle peynirin

bakteriyel bozulmalara kars1 mukavemetinde 6nemli fonksiyona sahip bulunmaktadir.

Peyniralt1 suyunun uzaklastirilmasindan sonra pihtida kalan laktozun fermentasyona
ugramasi, peynirin olgunlagmasinin ilk basamaklarindan birisini tegkil etmektedir.
Laktik asit olusumu, peynirde arzu edilmeyen mikroorganizmalarin gelismesini
engellemekte, pihtinin redoks potansiyelini diigiirerek peynirin tat ve aromasmnin
gelismesinde g¢ok onemli bir roli bulunan silfidril gruplarimn (H,S, metantiyol)
olugmasina uygun bir ortam hazirlamaktadir (Wong, 1988).

Degisik oranlarda bitkisel yag katilarak tiretilen deneme eritme peynirlerinde belirlenen
% asitlik degerleri Tablo 3.28° de verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi en diigiik
asitlik (% 1.07) muhafazamn 2. giiniinde 3 no’lu drnekte (Tam zeytinyagh, sade), en
yiiksek asitlik (% 1.98) 4 no’lu 6rnekte (Yarm aygigek yagl, sade) muhafazamin 30.
giiniinde bulunmustur. Incelenen peynir gesitlerinin asitlik degerleri % 1.29 ile 1.62
arasinda degSismigtir (Tablo 3.28). Denemede incelenen peynirlerin ortalama % asitlik
degeri 1.51 olarak belirlenmisgtir.
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Tablo 3.28. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin % Asitlik

Degerleri
Ornek Muhafaza Siiresi
No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin | Ortalama
1 |Kontrol sade 1.56 1.93 1.51 1.50 1.62
2 |Yanm zeytinyagh sade 1.37 1.38 1.64 1.58 1.49
3 [Tam zeytinyagh sade 1.07 1.53 1.36 1.19 1.29
4 |Yanm ayg¢icek yagh sade 1.50 1.98 1.46 1.46 1.59
5 |Tam aygigek yagh sade 1.47 1.71 1.56 1.61 1.59
6 [Yanm misir6zi yagl sade 1.39 1.68 1.62 1.47 1.54
7 |Tam musirdzii yagl sade 1.35 1.64 1.62 1.54 1.54
8 |Kontrol biberli 1.26 1.40 1.30 1.32 1.32
9 |Yanm zeytinyagh biberli 1.19 1.72 1.26 1.15 1.33
10 |Tam zeytinyagl biberli 1.34 1.89 1.82 1.42 1.62
11 |Yanm aycicek yagl biberli | 1.32 1.48 1.29 1.71 1.45
12 [Tam aygigek yagh biberli 1.40 1.69 1.61 1.65 1.59
13  |Yanm misirdzii yagh biberli| 1.51 1.72 1.56 1.57 1.59
14 |Tam musir6zii yagh biberli | 1.42 1.69 1.61 1.50 1.56
En diigiik 1.07 1.38 1.26 1.15 1.29
En yiiksek 1.56 1.98 1.82 1.71 1.62
Ortalama 1.37 1.67 1.52 1.48 1.51

Incelenen deneme eritme peynirlerin asitlik degerlerine uygulanan varyans analizi
sonuglan Tablo 3.28° de verilmistir. Tablodan da goriilebilecegi gibi farkli oranlarda
bitkisel yag ve biber aromasi katkilarinin, peynirlerin asitlik iizerindeki etkisi 6nemsiz

(p>0.05) bulunurken, muhafaza siiresinin etkisi istatistiki olarak Onemli (p<0.01)

bulunmugtur.

Tablo 3.29. Deneme Peynirlerde Belirlenen % Asitlik Degerlerine Ait Varyans Analiz

Tablosu*
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 0.115 2.063
Bitkisel Yag Katkis1 (A) 6 0.068 1.209
Muhafaza Siiresi (B) 3 0.453 8.104**
AxB 18 0.026 0.465
Biber aromasi katkisi (C) 1 0.025 0.453
AxC 6 0.164 2.934*
BxC 3 0.002 0.038
AxBxC 18 0.044 0.789
Hata 55 0.056
Genel 111 0.065

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde énemli
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Mubhafaza siiresince peynir 6rneklerinin % laktik asitlik degerleri genel olarak artig
gostermistir. Uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina gore (Tablo 3.30)
en yiiksek % asitlik deferi muhafazanin 2. giiniinde tespit edilmigtir. 60. glinde
belirlenen % asitlik degeri biraz diigmekle birlikte 2. giinde bulunan deger ile istatistiki
olarak benzer ¢ikmigtir. Bu sonug beklenen bir durumdur. Genel olarak muhafazamn ilk
birkag haftasinda laktik asit fermentasyonu tamamlanmakta ve geride ¢ok az miktarda
laktoz kalmaktadir (Wong, 1988). Muhafazanin son déneminde peynir érneklerinde
belirlenen asitlik degeri tekrar diigmis, ilk dénemde belirlenen deger ile aym oldugu
gorilmiigtiir (Tablo 3.30). Bu durum, proteolitik enzimlerin proteinleri hidrolize etmesi
sirasinda ortaya ¢ikan amonyak gibi bazik karakterli bazi bilesikler (Van Egmond,
1989) tarafindan peynirin asitliginin nétralize edilmesinden kaynaklanmig olabilir.

Tablo 3.30. Muhafaza Siiresi Degiskenine Ait % Asitlik Ortalamalarinin
Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglari™

Muhafaza Siiresi n % Asitlik
2. Giin 14 1.37 a
30. Giin 14 1.67 b
60. Giin 14 1.52 ab
90. Giin 14 148 a

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Dolun (1974) ve Turhan (1993) de inceledikleri eritme peynirlerinin % asitlik
degerlerinin benzer gekilde depolamanin ilk ayinda kismi bir yikselme gosterdigini,
daha sonraki aylarda dalgali bir seyir takip ettifini tespit etmislerdir. Aragtirmada
belirlenen asitlik degerleri, Oztiirk ve Ugiincii (1986) ve Turhan (1993) tarafindan
saptanan degerler ile uyumlu, Ozer (1970) tarafindan verilen degerlerden biraz diigiik
bulunmugtur. Farkli peynirlerde farkli asitlik degerlerinin bulunmasi, bu peynirlerin

laktoz igerikleri ile ortama hakim olan floranin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkisi (A) x biber aromas: katkist (C)
interaksiyonunun, peynir omeklerinin % asitlik degerleri iizerindeki etkisi onemli
(p<0.05) bulunmugtur (Tablo 3.29). Interaksiyonun seyri Sekil 3.2° de gosterilmistir.
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Sekil 3.2. % Asitlik degeri iizerine etkili olan bitkisel yag katkis1 x biber aromasi katkisi

interaksiyonu

Sekil 3.2° den de gorilebilecegi gibi, biber aromasi katkisi kontrol (KT), Yarim
zeytinyagli (YZ) ve Yarim aygigek yagh (YA) eritme peynirlerinin % asitlik degerlerini
disiiriici yonde, Tam zeytinyagh (TZ) ve Yarim misir6zii yagh (YM) eritme peynirinin
% asitlik degerini yiikseltici yonde etkilemis, Tam ayg¢igek yagl (TA) ve Tam musirozii

yagh eritme peynirlerinin % asitlik degeri iizerinde etkili olmamgtir.

3.1.10. Olgunluk Derecesi (%)

Peynirler olgunlagma durumuna gore taze ve olgun olmak tizere iki kissmda
incelenebilir. Taze olarak tiiketilen peynirlerin bilesimi siite benzemektedir. Bunlarin tat
ve aromalarim etkileyen baglica bilesik laktik asittir. Uretimden sonra belirli sartlarda
muayyen bir siire bekletilen olgun peynirlerin yapisinda bulunan suyun bir kismi
ugmakta, laktik asit fermentasyonu ile birlikte azotlu maddeler kismen pargalanmakta,
siit yaginda baz1 degismeler meydana gelmektedir. Bu olaylanin bir sonucu olarak
peynir kendine has tat, aroma, kivam ve renk kazanmaktadir (Cakmake1 ve Sengiil,
1995).

Peynirin olgunluk derecesi, suda eriyen azotlu maddelerin miktarimin toplam azotlu

maddelere oram ile belirlenmektedir. Parakazenin proteoz, pepton ve polipeptitlere
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yikilmasina olgunlagmanin gevresi, bu bilegiklerin daha ileri pargalanmaya ugrayarak
amino asitler, amonyak ve difer bilegiklerin olugymasi da olgunlagmanin derinligi
olarak tanimlanmaktadir (Eralp, 1974).

Degigik bitkisel yaglarin farkli oranlarda katilmasiyla iretilen deneme eritme
peynirlerinde belirlenen olgunluk derecesi miktarlar: Tablo 3.31° de verilmisgtir.

Tablo 3.31. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Olgunluk
Dereceleri (%)

Ornek Muhafaza Siiresi
No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin | Ortalama
1 |Kontrol sade 16.09 16.82 16.92 17.38 16.80
2 |Yarim zeytinyagh sade 17.41 14.98 16.70 15.87 16.24
3 [Tam zeytinyagh sade 16.99 16.53 17.00 17.20 16.93
4 |Yanm ayg¢icek yagh sade 17.92 15.72 15.29 16.68 16.40
5 |Tam aygicek yagli sade 12.75 12.62 13.90 14.61 13.47
6 |Yarim misir6zii yagh sade 15.52 14.99 14.95 17.20 15.67
7 |Tam musirozii yagh sade 14,91 15.60 16.65 16.95 16.03
8 |Kontrol biberli 15.49 16.43 17.40 17.79 16.78
9 |Yarnm zeytinyaglh biberli 17.43 15.54 16.48 16.10 16.39
10 (Tam zeytinyagh biberli 15.85 16.78 18.35 18.41 17.35
11 |Yanm aygicek yagh biberli | 15.44 19.68 16.89 18.15 17.54
12 [Tam ayg¢igek yagh biberli 12.50 13.92 14.76 15.26 14.11
13 |[Yarnim misirdzii yagh biberli| 16.18 17.68 19.27 19.89 18.25
14 |Tam musirdzi yagh biberli | 14.28 15.23 18.40 17.91 16.45
En digiik 12.50 12.62 13.90 14.61 13.47
En yiiksek 17.92 19.68 19.27 19.89 18.25
Ortalama 15.63 15.89 16.64 17.10 16.31

Tablonun incelenmesiyle de anlagilabilecegi gibi, en diigiik olgunluk derecesi (% 12.50)
muhafazamn 2. glininde 10 no’lu émekte (Tam zeytinyagli, biber aromali), en yiiksek
olgunluk derecesi (% 19.89) muhafazamin 90. giiniinde 12 no’lu oérnekte (Tam
aycicekyagli, biber aromali) bulunmugtur. Denemede incelen eritme peyniri gesitlerinin
olgunluk derecesi % 13.47 ile % 17.54 arasinda degismis, genel ortalamas1 % 16.45
olarak bulunmugtur (Tablo 3.31).
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Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkisimn olguniuk derecesi tzerindeki
etkisi istatistiki olarak énemli (p<0.05), biber aromas: katkisi ve muhafaza siiresinin
etkileri ise 6nemsiz (p>0.05) bulunmugtur (Tablo 3.32).

Tablo 3.32. Deneme Peynirlerde Belirlenen Olgunlagsma Derecelerine Ait Varyans

Analiz Sonuglan *
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 27.352 3.200
Bitkisel Yag Katkis1 (A) 6 21.674 2.535*%
Mubhafaza Siiresi (B) 3 12.826 1.500
AxB 18 2.578 0.302
Biber aromas: katkis1 (C) 1 16.285 1.905
AxC 6 3.147 0.368
BxC 3 6.224 0.728
AxBxC 18 1.092 0.128
Hata 55 8.548
Genel 111 7.080

(*)p<0.05 seviyesinde 6nemli

Yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore (Tablo 3.33), en diigitk
olgunluk derecesi Tam aygigek yagi katkili eritme peyniri Orneklerinde belirlenmis,
diger orneklerin olgunluk dereceleri ise kontrol orneklerin olgunluk dereceleri ile ayni

bulunmustur.

Tablo 3.33. Bitkisel Yag Katkisi Degiskenine Ait Olgunlagma Derecesi Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonugclari*

Bitkisel Yag Katkis1 n _Olgunlasma Derecesi (%)
Kontrol 14 16.79 a
Yarim zeytinyagl 14 16.31 a
Tam zeytinyagh 14 17.14 a
Yarim ayc¢icek yagh 14 16.97 a
Tam aygicek yagh 14 13.79 b
Yarim misi16zii yagh 14 1696 a
Tam musirézi yagh 14 1624 a

(*) Ay harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05)
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Muhafaza siiresinin deneme eritme peynirlerinin olgunluk derecesi iizerindeki etkisinin
istatistiki olarak 6nemsiz (p>0.05) bulunmugtur (Tablo 3.33). Muhafaza sirasinda
peynirin olgunlagma hizinin diigiik olmasi, 6zellikle asy-kazein ve B-kazein
fraksiyonlarinin proteolizinden sorumlu olan plazminin uygulanan sicaklik etkisiyle
termal denatiirasyona ugradifimt veya pB-laktoglobulin ile plazminogen aktivasyon
sistemi arasinda sicaklik etkisiyle meydana gelen etkilesim nedeniyle etkisini
gosteremedigini (Benfeldt et al., 1998) ortaya koymaktadir.

3.1.11. Lipoliz Derecesi

Lipoliz, 6zellikle kiifle olgunlagtinilan peynirlerin tat ve aroma geligimini saglayan
temel biyokimyasal olaylardan birisidir. Bu tip peynirlerde tat ve aroma geligmesi
buyik olgude serbest yag asitlerinin ortaya ¢itkmasi, bunlardan B-oksidasyon ve
dekarboksilasyon yoluyla meydana gelen metil ketonlarin olugmasina baghdir. Diger
peynir tiplerinde de degisik oranlarda lipoliz olay1 meydana gelmektedir (Wong, 1988).

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen lipoliz dereceleri Tablo 3.34° de verilmistir.
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Tablo 3.34. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Lipoliz Dereceleri

(mM/100g yag)
Ornek Muhafaza Siiresi
No ([Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin | Ortalama
1 [Kontrol sade 0.82 1.18 1.76 1.82 1.39
2 |Yanm zeytinyagh sade 0.45 0.98 1.57 1.66 1.16
3 |Tam zeytinyagh sade 1.03 1.33 1.48 1.51 1.34
4 |Yanm ayg¢icek yagh sade 0.49 1.49 1.50 1.53 1.25
5 |Tam ayg¢icek yagh sade 0.68 1.01 1.17 1.28 1.04
6 |Yarnim misirézi yagh sade 0.39 0.84 1.22 1.26 0.93
7 |Tam misirdzi yagl sade 0.57 0.92 1.60 1.23 1.08
8 |Kontrol biberli 0.22 0.92 1.26 1.05 0.86
9 |Yarim zeytinyagh biberli 066 | 096 | 0.94 1.17 0.94
10 [Tam zeytinyagh biberli 0.42 1.12 1.36 1.41 1.08
11 [Yarim aygicek yagh biberli | 0.41 0.67 0.97 1.11 0.79
12 |Tam aygicek yagh biberli 0.39 0.77 1.21 1.26 0.91
13 |Yanm misirézii yagh biberli| 0.51 1.07 1.00 1.29 0.97
14 [Tam musirozii yagh biberli | 0.42 1.00 1.73 1.64 1.20
En diisik 0.22 0.67 0.94 1.05 0.79
En yiiksek 1.03 1.49 1.76 1.82 1.39
Ortalama 0.53 1.02 1.34 1.37 1.07

Tablonun incelenmesinden de anlagilabilecegi gibi, en diigiikk lipoliz degeri (0.22
mM/100 g yag) muhafazamin 2. giiniinde 8. 6rnekte (kontrol, biberli), en yiiksek lipoliz
degeri (1.82 mM/100 g yag) muhafazanin 90. giiniinde 1 no’lu émekte (Kontrol, sade)
belirlenmistir (Tablo 3.34). Incelenen peynir gesitleri iginde en diisiik ortalama lipoliz
derecesi (0.79 mM/100 g yag) 1 no’lu 6rnekte (Kontrol, sade), en yiiksek ortalama
lipoliz derecesi (1.39 mM/100 g yag) 11 no’lu érnekte (Yanim aygicek yagl, biberli)
bulunmus, peynir 6rneklerinde belirlenen lipoliz derecelerinin genel ortalamasinin ise
1.07 mM/100 g yag oldugu tespit edilmistir.

Deneme eritme peynirlerinde tespit edilen lipoliz derecelerine uygulanan varyans analiz

sonuglar1 Tablo 3.35’de gosterilmigtir.
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Tablo 3.35. Deneme Peynirlerde Belirlenen Lipoliz Derecelerine Ait Varyans Analiz

Sonuglan *
Varyasyon kaynaklar SD KO F degeri
Blok 1 5.227 42.343%*
Bitkisel Yag Katkisi (A) 6 0.147 1.191
Muhafaza Siiresi (B) 3 4.261 34.517**
AxB 18 0.041 0.329
Biber aromasi katkisi (C) 1 1.207 9.778%*
AxC 6 0.232 1.882
BxC 3 0.009 0.077
AxBxC 18 0.077 0.620
Hata 55 0.123
Genel 111 0.274

(**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore (Tablo 3.35), bitkisel yag katkisinin
peynirlerin lipoliz degeri Uizerine etkisi 6nemsiz (p>0.05), biber aromasi katkisinin
etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmugtur. Duncan goklu karsilagtirma tets sonuglarindan da
goriilebilecegi gibi, biber aromasi katkili peynir 6rneklerine tespit edilen lipoliz derecesi
biber aromas: katkisiz olanlarda bulunan degerden farkli bulunmugtur. Bu durum,
uygulanan buhar distilasyonu iglemi ile biberden bazi antimikrobiyel bilesiklerin de

aromatik suya gectigini ve peynirde lipoliz olaymnini yavaglattigim gostermektedir.

Tablo 3.36. Biber Aromasi Katkisi Degigskenine Ait Lipoliz Derecesi Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglan *

Biber Aromasi Katkis: n Lipoliz Derecesi (mM/100 g yag)
Biber aromasi katkisiz 14 1.17 a
Biber aromasi katkili 14 096 b

(*) Ayni harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01)

Ana varyasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, peynir éreklerinin lipoliz degerleri
iizerindeki etkisi istatistiki olarak énemli (p<0.01) bulunmugtur (Tablo 3.35). Bu durum,
muhafaza sirasinda peynir 6rneklerine kontamine olan mikroorganizmalarin etkisiyle
peynir orneklerinde bulunan trigliseritlerin hidrolizasyonu sonucu ortaya gikan yag

asitlerinin birikmesinin bir sonucu olabilir.
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Muhafaza siiresince peynir orneklerinde tespit edilen lipoliz degerlerine uygulanan

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.37’ de verilmigtir.

Tablo 3.37. Muhafaza Siiresince Degigskenine Ait Lipoliz Derecesi Ortalamalarinin
Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglart*

Muhafaza Siiresi n Lipoliz Derecesi (mM/100 g ya§)|
2. Giin 14 ‘ 0.53 a
30. Giin 14 1.02 b
60. Giin 14 134 ¢
90. Giin 14 137 ¢

(*) Aym harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01)

Tablodan da goriilebilecegi gibi muhafazanin ilk (¢ doneminde belirlenen lipoliz
degerleri farklhh bulunmugstur. Muhafazanin son déneminde lipoliz degerinde bir miktar
artiy olsa da istatistiki olarak muhafazamin 60. giiniindeki deger ile aymi oldugu
belirlenmigtir (Tablo 3.37). Bu durum, mikroorganizma faaliyetinin bu donemde
duragan faza ulagmasinin yanisira, ortaya ¢ikan serbest yag asitlerinin bir kisminin metil
ketonlar ve sekonder alkoller gibi peynire aroma kazandiran bilegiklere pargalanmasi
nedeniyle (Moskowitz (1987), ortamda biriken serbest yag asitleri miktarimin daha fazla
yiikselmedigini gostermektedir.

Incelenen eritme peynirlerinde belirlenen lipoliz dereceleri Coskun (1995) tarafindan
otlu peynirlerde, Ayar (1996) tarafindan beyaz peynirde ve Ceylan (1998) tarafindan
Erzincan tulum peynirlerinde belirlenen degerlerden daha diisiikk bulunmustur. Eritme
peynirinin 1sitma iglemi sirasinda siitiin tabii lipaz enzimleri ile birlikte mikroorganizma
kaynakli lipazlarin da tahrip edilmesi dikkate alinirsa bu durum beklenen bir sonugtur.
Siezen ve Vander Berg (1992) olgunlagmamig peynirlerde lipoliz seviyesinin diigiik
oldugunu bildirmiglerdir.

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkisi ve interaksiyonlarin, peynir
orneklerinin lipoliz dereceleri tizerine etkisi istatistiki olarak 6nemsiz (p>0.05)
bulunmugtur (Tablo 3.35).
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3.1.12. Penetrometre (Kivam) Degerleri

Deneme eritme peynirlerinde kivami penetrometre birimi (PB) cinsinden belirlenmig ve

elde edilen degerler Tablo 3.38’ de verilmigtir.

Tablo 3.38. Degisik Siirelerde Muhafaza edilen Deneme Peynirlerin Penetrometre

Degerleri (PB)
Ornek Muhafaza Siiresi
No |[Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 [Kontrol sade 300 330 326 304 315
2 [Yanm zeytinyagh sade 229 234 252 253 242
3 [Tam zeytinyagl sade 228 222 225 242 229
4 |Yanm ayg¢icek yagh sade 229 225 216 245 229
5 |Tam aygicek yagl sade 238 242 225 244 237
6 |Yarnim musir6zii yagl sade 223 233 220 257 233
7 |Tam misirdzii yagh sade 238 241 279 285 260
8 |Kontrol biberli 220 236 238 271 241
9 |Yanm zeytinyagh biberli 212 228 187 216 211
10 [Tam zeytinyagh biberli 155 167 168 189 170
11 [Yarim aygicek yagl biberli 241 251 230 258 245
12 |Tam aygicek yagh biberli 189 205 198 215 202
13  |Yanm musirézi yagh biberli|] 202 222 220 250 224
14 [Tam musirdzii yagh biberli 195 202 220 225 210
En digik 155 167 168 189 170
En yiiksek 300 330 326 304 315
Ortalama 221 231 229 247 232

Tablodan da goriilebilecegi gibi, en diigiikk penetrometre degeri (155 PB)) muhafazanin
2. giniinde 10 no’lu 6rekte (Tam zeytinyagli, biber aromali), en yiiksek penetrometre

degeri (330 PB) mubafazanin 30. gliniinde 1 no’lu 6rnekte (Kontrol, sade) bulunmugtur.

Incelenen eritme peyniri gesitlerinin ortalama penetrometre degerleri 170 PB (Tam

zeytinyagl, biber aromali) ile 315 PB (Kontrol, sade) arasinda degismis, genel
ortalama penetrometre degerinin 232 PB oldugu tespit edilmigtir (Tablo 3.38).

Deneme eritme peynirlerin penetrometre degerlerine uygulanan varyans analizi
sonuglar1 Tablo 3.39’ da verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, farkli oranlarda

bitkisel yag ve biber aromasi katkisimin deneme peynirlerin penetrometre deZerleri
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tizerindeki etkisi onemli (p<0.01), muhafaza siiresinin etkisi istatistiki olarak 6nemsiz

(p>0.05) bulunmugtur.

Tablo 3.39. Deneme Peynirlerde Belirlenen Penetrometre Degerlerine Ait Varyans

Analiz Sonuglan *
Varyasyon kaynaklar: SD KO F degeri
Blok 1 50.150.893 29.441**
Bitkisel Yag Katkisi (A) 6 9.093.452 5.338%*
Muhafaza Siiresi (B) 3 3.195.488 1.876
AxB 18 286.960 0.168
Biber aromas: katkisi (C) 1 34.160.143 20.054**
AxC 6 3.755.060 2.204
BxC 3 197.262 0.116
AxBxC 18 278.012 0.163
Hata 55 1.703.420
Genel 111 2.481.423

(**) p<0.01 seviyesinde tnemli

Yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarindan (Tablo 3.40) da goriilebilecegi

gibi, deneme peynir 6rneklerinde belirlenen penetrometre degerlerinin hepsi birbirinden

farkli gitkmigtir.

Tablo 3.40. Bitkisel Yag Katkis1 Degigskenine Ait Penetrometre Degerleri
Ortalamalarinin Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Bitkisel Yag Katkisi n Penetrometre degeri (PB)
Yarim zeytinyagh 14 226 ¢
Tam zeytinyagh 14 199 a
Yanim aygicek yagh 14 237 ¢
Tam ayc¢icek yagh 14 219b
Yarim misi6zii yagl 14 228 d
Tam musirdzi yaglh 14 235¢

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01)

Marshall (1990), farkli bilesime sahip peynirlerin, reolojik ozelliklerinin de farkh
oldugunu ve peynirin yapisinda bulunan yag globiillerinin bilyikligiinde goriilen
farkliliklarin reolojik ozelliklerinde de farklilk meydana getirecegini bildirmigtir.
Hamed et al. (1998) da, inceledigi ticari eritme peyniri érneklerinin sikiliginin muhafaza
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siiresince biiyik farklilik gosterdigini bildirmistir. Bu durum, kullanilan yag ¢esidi ve
miktart kombinasyonlarinin, peynirlerin penetrometre degerleri tizerinde farkli etkide
bulundugunu goéstermektedir. Aragtirmada incelenen eritme peynirlerinin penetrometre
degerleri ile yag miktarlari arasinda negatif 6nemli (p<0.05) korelasyon (r=-0,206)
bulunmusgtur. Genel olarak artan yag miktarimin peynire yumusaklik vermesine kargilik
tespit edilen bu ilging durum, uzun zincirli yag asitlerinin eritme peynirinin yapisini
olusturan emiilsiyona sikilik ve elastikiyet vermesinden kaynaklanmig olabilir. Nitekim,
peynirlerin eritilmesi sirasinda ilave edilen bitkisel yag miktannin artmasina paralel
olarak karigtirma igleminde zorlukla kargilagilmigtir. Bu durum, eritme peynirine
denemede katilandan daha yiiksek seviyelerde bitkisel yag katilmasi halinde 6n
kanigimin eritilmesinde problemlerle kargilagilabilecegini gostermektedir.

Yapilan varyans analizi sonuglarina goére (Tablo 3.39) biber aromasi katkisinin,
peynirlerin penetrometre degeri iizerine etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Sade
olarak hazirlanan eritme peynirlerinde belirlenen penetrometre degerlerinin, biber
aromas: katilarak hazirlanan peynirlerde tespit edilenlere gore daha yiiksektir (Tablo
3.41). Bu durum, biberden buhar distilasyonu ile elde edilen aromatik su muhtevasinda
bulunan bir veya daha fazla bilegigin, eritme peynirlerinin penetrometre degerini

dustiriicii yonde etkilemesinin bir sonucu olabilir.

Tablo 3.41. Biber Aromas: Katkis1 Degiskenine Ait Penetrometre Degeri
Ortalamalarimin Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Mubhafaza Siiresi n Penetrometre degeri (PB)
Biber aromast katkisiz 14 249 a
Biber aromast katkili 14 21506

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Aragtirmada belirlenen penetrometre degerleri, Oztiirk ve Ugiincii (1986) tarafindan
bulunan degerlerden biraz daha yiiksek bulunmustur. Bu durum, incelenen peynirlerin
bilesimlerinin, kullanilan cihaz ve penetrometre problarinin farkli olmasindan

kaynaklanmis olabilir.
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3.1.13. Akiskanhk Derecesi

Akigkanlik, eritme peynirinin 6nemli kalite kriterlerinden birisidir. Ozellikle pizza
yapiminda kullamlacak olan eritme peynirlerinin, akigkanlik (erime) derecesi, yag
ayrilmas1 ve peynirin erimig halinin goriintgii, akigkanlik karakteristikleri olarak
tantmlanmaktadir (Lazaridis and Rosenau, 1980).

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen akigkanlik dereceleri Tablo 3.42’de verilmistir.

Tablo 3.42. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Akiskanlik
Dereceleri (mm)

Ornek Muhafaza Siiresi
No |Peynir Cegitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin (Ortalama
1 |Kontrol sade 126 129 107 83 111
2 |Yanm zeytinyagh sade 96 80 66 51 73
3 [Tam zeytinyaglhi sade 88 85 67 57 74
4 |Yarim aygicek yagh sade 138 135 101 77 113
5 |Tam aygicek yagh sade 111 95 98 74 94
6 {Yanm musirozii yagl sade 135 131 93 73 108
7 |Tam musirozi yagli sade 101 77 83 67 82
8 |Kontrol biberli 124 140 95 76 108
9 |Yanm zeytinyagh biberli 98 111 98 89 99
10 [Tam zeytinyagh biberli 102 82 66 53 75
11 |Yanm aygigek yagh biberli 126 138 67 63 98
12 [Tam aygigek yagh biberli 126 101 107 85 105
13 |Yarim musirdzii yagh biberli| 136 125 100 57 104
14 |Tam musirozii yagh biberli 102 91 84 61 84
En dugiik 88 77 66 51 73
En yiiksek 138 140 107 89 113
Ortalama 115 108 88 69 95

Tablodan da goriilebilecegi gibi, en diigiik akigkanhk derecesi (51 mm) muhafazanin 90.
giiniinde 2. 6rnekte (Yarim zeytinyagli, sade), en yiksek akigkanlik derecesi (140 mm)
muhafazamn 90. giiniinde 8 no’lu 6érnekte (Kontrol, biber aromali) belirlenmistir.
Arastirmada incelenen eritme peynir gesitleri iginde en diisiik akigkanlik derecesi (73
mm) 2 no’lu 6rekte (Yanm zeytinyagly, sade), en yiiksek akigkanlik derecesi (113 mm)
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4 no’lu émekte (Yanm aygicek yagl, sade) bulunmustur (Tablo 3.40). Eritme
peynirlerinin ortalama akigkanlik derecelerinin 95 mm oldugBu tespit edilmistir.

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen akigkanlik degerlerine uygulanan varyans
analizi sonuglarina gore (Tablo 3.43), biber aromas: katkisinin peynirlerin akigkanlik
dereceleri iizerindeki etkisi 6nemsiz (p<0.05), farkli oranlarda bitkisel yag katkisimn
etkisi ise istatistiki olarak 6nemli (p<0.01) bulunmusgtur.

Tablo 3.16. Deneme Peynirlerde Belirlenen Akigkanlik Derecelerine Ait Varyans

Analiz Sonuglan *
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 1.075.080 3.606
Bitkisel Yag Katkisi (A) 6 2.937.598 9.852%*
Muhafaza Stresi (B) 3 12.205.057 40,933 %*
AxB 18 465.904 1.563
Biber aromas katkisi (C) 1 231.438 0.776
AxC 6 631.021 2.116
BxC 3 92.033 0.309
AxBxC 18 122.811 0.412
Hata 55 298.171
Genel 111 780.232

(**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Peynir ¢esitlerinde belirlenen akigkanlik dereceleri sonuglarina uygulanan Duncan goklu

kargilagtirma test sonuglan Tablo 3.44° de verilmistir.
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Tablo 3.44. Bitkisel Yag Katkis1 Degiskenine Ait Akigkanlik Derecesi Ortalamalarinin
Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglari*

Bitkisel Yag Katkisi n Suda Eriyen Protein 1 (%)

Kontrol 14 110 a

Yarim zeytinyagh 14 86 bc
Tam zeytinyagl 14 75 ¢
Yanim ayc¢icek yagh 14 105 a

Tam aygicek yagh 14 99 ab
Yarim mis16zii yagh 14 106 a

Tam musirézii yagh 14 83 be

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan da goriilebilecegi gibi, yanm aygi¢ek
yaglhi ve yarim musirozii yaglh eritme peyniri Orneklerinde belirlenen akigkanlik
dereceleri, kontrol érneklerinde belirlenen en yiiksek akigkanlik derecesi ile istatistiki
olarak ayni, tam ayc¢igek yaglh eritme peynirinde belirlenen akigkanlik degeri kontrol ile
benzer, digerleri farkli bulunmugtur (Tablo 3.44). Deneme eritme peynirlerinde bitkisel
yag oram yiikseldikge akigkanlik degeri diigmiigtiir. Bu durum, toplam yag igerisinde
bitkisel yag oram arttikga, eritme iglemi sirasinda kargilagilan sik1 ve iglenmesi zor yapi
ile paralellik gostermektedir.

Anavaryasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, peynir Orneklerinin akigkanlik
dereceleri lizerindeki etkisi istatistiki olarak oénemli (p<0.01) bulunmus (Tablo 3.43),
yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglar: Tablo 3.45° de verilmigtir.

Tablo 3.45. Muhafaza Siiresi Degigkenine Ait Akigkanlik Derecesi Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglari*

Muhafaza Siiresi n Akigkanhk Derecesi (mm)
2. Giin 14 115¢
30. Giin 14 108 ¢
60. Giin 14 88D
90. Giin 14 69 a

(*) Aym harfle g6sterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)



Tablodan da goriilebilecegi gibi (Tablo 3.45) peynir drneklerinin akigkanlik dereceleri,
muhafaza siresi boyunca genel olarak diisme gostermisti. Muhafazanmn 2. ve 30.
ginlerinde tespit edilen akiskanlik dereceleri aymi bulunurken, 60. ve 90. giinlerde
belirlenen akigkanlik derecelerinin farkli oldugu gorilmiigtiir. Dolun (1974) inceledigi
eritme peynirlerinde, muhafaza siiresi boyunca akiskanlik derecelerinin genel olarak
arttifim, El-Shibini et al. (1997), Abd-El Salam et al. (1997) ve Hamed et al. (1998) ise
azaldifim1 bildirmiglerdir. Degigik aragtiricilar tarafindan bulunan sonuglarin geligkili
olmasi, incelenen eritme peynirlerinin yapisinda emiilsiyonu olugturan protein gesit ve

oranlan ile yag asitleri kompozisyonunun farkli olmasindan kaynaklanmg olabilir.

Gupta et al. (1984), eritme peynirinin sodyum igerigini diigiirmek amaciyla eritme tuzu
olarak sitrat ve fosfatlarin potasyum tuziarim kullanarak iretti3i eritme peynirlerinin
akigkanhk derecelerinin fakh oldugunu; akigkanlik ile peynirin su, yag oram ve pH
degeri arasinda korelasyon bulunmadigimi tespit etmiglerdir. Diger taraftan Wang et al.
(1998) eritme peynirinin akigkanlik 6zelligi triniin pH’s1, kalsiyum igerigi, peynirde
bulunan peyniralti suyu protein konsantrasyonu, tuz ve su oram tarafindan etkilendigini
bildirmiglerdir. Savello et al. (1989), oksalat kullamlarak kalsiyumun baglanmasi
halinde peynirin akigkanliginin arttifini belirlemigler, eritme peynirinde kullamlan

eritme tuzlarinin kalsiyum baglama 6zelliklerinin farkli oldugunu vurgulamiglardir.

3.1.14. Su Ayrlmasi

Eritme peynirinin su tutma kapasitesi, muhafaza sirasinda su veya yag aynlmasm ve raf

Omriinii belirleyen 6nemli kriterlerden birisidir.

Deneme eritme peyniri 6rneklerinin muhafaza siiresi boyunca 20°C’de 14.000 g nispi
santrifif kuvveti (RFC) degerinde santrifij isleminden sonra su aynimasi
goriilmemigtir. Bu durum, muhafaza siiresince eritme peynirinin yapisim tegkil eden

emiilsiyonun stabilitesini koruyabilecegini gostermektedir.
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3.1.15, Renk Yogunlugu

Deneme eritme peynirlerinin renk yogunluklarin1 gésteren L, -a ve +b degerleri Tablo
3.46’da, uygulanan varyans analiz sonuglar ise Tablo 3.47°de verilmisgtir.

Tablodan (Tablo 3.46) da izlenebilecegi gibi aciklik ve koyuluk 6zeligini gésteren L
degeri en disik (46.84) 2. giinde 5 no’lu émekte (Tam aygicek yagl, sade), en yiiksek
(94.20) aym giin 8 no’lu 6rnekte (Kontrol, biberli) belirlenmigtir. Peynir érneklerinin
yesil renk koyulugunu tanimlayan —a degeri en diisitk (-4.03) 90. giinde 4 no’lu 6rnekte
(Yanm aygicek yagli, sade), en yiksek (-2.98) 30. giinde 14 no’lu émekte (Tam
misirdzi yagl, biberli) peynirlerde bulunmugtur.  San renk yogunlugunu tanimlayan
+b degeri rn diigik (10.96) 30. Ginde 5 no’lu érnekte (Tam aygigek yagli, sade), en
yiiksek (18.45) 90. Giinde 8 no’lu 6rnekte (Kontrol, biberli) bulunmustur.
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Tablo 3.46. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Peynirlerin Renk Yogunlugu (L, -a, +b)

Degerleri
Ormnek L-Degerleri
No |Peynir Cegsitleri 2. Giin |30. Giin| 60. Giin | 90. Giin | Ortalama
1 |Kontrol sade 91.63 | 88.25 | 9192 | 88.19 90.00
2 |Yanm zeytinyagh sade 91.72 | 87.99 | 93.28 88.47 90.37
3 [Tam zeytinyagh sade 9229 | 88.19 | 93.12 | 88.85 90.61
4 |Yanm aygicek yagh sade 89.95 | 85.97 | 93.48 | 86.49 88.97
5 |Tam aygicek yagl sade 46.84 | 87.05 | 92.92 88.63 78.86
6 |Yanm misirdzii yagh sade 91.74 | 88.38 | 92.11 88.12 90.09
7 |Tam musirdozi yagh sade 91.89 | 88.36 | 93.09 88.67 90.50
8 [Kontrol biberli 94.20 | 90.28 | 89.74 | 88.96 90.79
9 |Yarim zeytinyagh biberli 92.10 | 88.02 | 93.37 | 89.10 90.65
10 |Tam zeytinyagh biberli 91.99 | 87.11 | 93.65 87.33 90.02
11 |Yanm aygigek yagli biberli | 91.70 | 87.66 | 92.75 | 88.42 90.13
12 |Tam aygicek yagh biberli 92.07 | 88.10 | 93.17 | 89.03 90.59
13 |Yarim misirdzii yagh biberli| 92.56 | 88.84 | 91.46 88.63 90.37
14 |Tam musiroziy yagh biberli | 92.28 | 88.33 | 91.65 89.27 90.38
En diigik 4684 | 8597 | 89.74 | 86.49 78.86
En yiiksek 9420 | 90.28 | 93.65 89.27 90.79
Ortalama 88.78 | 88.04 | 92.55 88.44 89.45
[ Ornek
No [Peynir Cesitleri -a Degerleri
1 [Kontrol sade -3.80 -332 | -3.68 | -3.44 -3.56
2 |Yarim zeytinyagh sade -3.63 -339 | 349 | -3.59 -3.52
3 |Tam zeytinyagh sade -3.23 -3.50 | -3.54 | -3.38 -3.41
4 |Yarim aygicek yaglh sade -3.94 -3.58 | -3.31 | -4.03 -3.71
5 |Tam aygicek yagh sade -3.47 -3.25 | -3.47 | -3.46 -3.41
6 |Yanm misirézii yagh sade -3.65 -3.39 | -3.69 | -3.76 -3.62
7 |Tam musirdzi yagh sade -3.61 -3.21 | -3.60 | -3.50 -3.48
8 |Kontrol biberli -3.24 -3.00 | -3.67 | -3.53 -3.36
9 |Yanm zeytinyagh biberli -3.44 -3.26 | -3.25 | -3.62 -3.39
10 |Tam zeytinyagh biberli -3.62 -3.46 | -3.60 | -3.85 -3.63
11 [Yanm aygicek yagh biberli -3.30 -3.11 | -3.01 | -3.72 -3.28
12 |Tam aygicek yagh biberli -3.25 -3.04 | -3.46 | -341 -3.29
13 [Yarim musirozi yagh biberli| -3.33 -3.20 | -3.57 | -3.60 -3.42
14 |Tam musirdzi yagh biberli -3.23 -2.98 | -3.58 | -3.33 -3.28
En dugiik -3.94 -3.58 | -3.69 [ -4.03 -3.71
En yiiksek -3.23 -2.98 | -3.01 | -3.33 -3.28
Ortalama -3.48 -3.26 | -3.49 | -3.59 -3.45
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Tablo 3.46. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Peynirlerin Renk Yogunlugu (L, -a, +b)
Degerleri (Devam)

Ornek +b Degerleri

No |Peynir Cesitleri 2. Giin |30. Giin| 60. Giin | 90. Giin | Ortalama
1  |Kontrol sade 17.66 | 1473 | 20.41 16.26 17.26
2 |Yarim zeytinyagh sade 13.92 | 12.17 | 1685 | 13.16 | 14.02
3 |Tam zeytinyagh sade 1430 | 12.68 | 14.00 13.26 13.56
4 |Yanm aygicek yagh sade 1428 | 11.93 | 13.56 15.95 13.93
5 |[Tam aygicek yagh sade 12.60 | 1096 | 13.40 13.13 12.52
6 |Yanm musirdzi yagh sade 14.64 | 1293 | 1543 14.27 14.32
7

8

9

10

11

12

13

14

Tam misir6zii yagh sade 1341 | 11.85 | 1429 | 1299 13.13
Kontrol biberli 15.73 | 14.14 | 19.24 18.45 16.89
Yanm zeytinyagh biberli 14.14 | 12.59 | 16.61 13.59 14.23
Tam zeytinyagli biberli 1540 | 13.68 | 1444 | 1403 | 1439
Yarim aycigek yagh biberli | 14.02 | 1232 | 13.51 | 1595 | 13.95
Tam ay¢igek yagli biberli 13.38 | 12.04 | 13.83 13.86 13.27
Yarm musir6zii yagli biberli| 14.83 | 13.53 | 15.21 14.79 14.59
Tam musirdzii yagh biberli 15.08 | 13.00 | 13.94 13.48 13.87

En digiik 12.60 | 1096 | 13.40 12.99 12.52
En yitksek 17.66 | 1473 | 2041 18.45 17.26
Ortalama 1453 | 1275 | 1533 14.51 14.28

L = Agiklik-koyuluk,  -a= Yesil renk koyulugu,  +b = San renk koyulugu

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkist ve muhafaza siiresinin renk
yogunlugunu tammlayan +b (sar1) renk degeri tizerindeki etkisi istatistiki olarak énemli
(p<0.01), L (parlakhik) ve -a (yesil) degerleri izerindeki etkisi ise 6nemsiz (p<0.05)
bulunmugtur (Tablo 3.47).
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Tablo 3.47. Deneme Peynirlerde Belirlenen Renk Yogunlugu (L, -a, +b) Degerlerine Ait

Varyans Analiz Sonuglar *
L- Degeri -a Degeri +b Degeri
Varyasyon kaynaklann |SD| KO | Fdegeri | KO | F degeri | KO F degeri
Blok 119894 | 0.088 [0.180| 0.809 [12.243| 2.519
Bitkisel Yag Katkisi (A) [ 6 |64.008 [ 0.569 [(0.074| 0.332 |28.236| 5.808**
Muhafaza Siiresi (B) | 3 [167.271| 1.487 [0.524| 2.357 |33.176 | 6.825**
AxB 18173.717 0.656 |0.088! 0.396 | 3.709 | 0.763
Biber aromasi katkis1 (C) [ 1 [118.259 1.052 [0.647| 2.908 | 3.434 | 0.706
AxC 6 {73.789| 0.656 |0.147| 0.662 | 0.802 | 0.165
BxC 3 197.085] 0.863 {0.101| 0.453 | 1.113 0.229
AxBxC 18 [67.657 | 0.602 10.022| 0.097 | 0.556 | 0.114
Hata 551112.458 0.222 4.861
Genel 111191.354 0.164 5.738

(**) p<0.01 seviyesinde 6nemii

Deneme eritme peynirlerinin +b (sar1) renk degerleri ortalamalarina uygulanan Duncan

¢oklu kargilagtirma test sonuglan Tablo 3.48° de verilmistir.

Tablo 3.48. Bitkisel Yag Katkis1 Degiskenine Ait +b Degerleri Ortalamalarinin Duncan
Coklu Kargilagtirma Test Sonuglart®

Bitkisel Yag Katkist n +b Degeri
Kontrol 14 17.07 a
Yanm zeytinyagl 14 14.13 b
Tam zeytinyagh 14 13.97b
Yanim aygicek yagh 14 13.940b
Tam aygicek yaglh 14 12.90 b
Yarim msi16zii yagh 14 14.45b
Tam musirdzii yagh 14 13.50 b

(*) Aym harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Degisik oranlarda bitkisel yag katilarak yapilan eritme peynirlerinin +b (sari)
birbirlerinin aym, kontrolden farkli bulunmustur. Bu durum, peynirde san renk
olugmasina katkida bulunan ve yagda eriyen B-karotenin peynirdeki miktarinin, azalan
siityagi miktarina paralel olarak azaldigim gostermektedir. Buna gore, siityaf oram
yiiksek olan kontrol grubunun daha sar, rafine bitkisel yag katkili olanlarin daha agik
oldugu goriilmektedir.



87

Muhafaza siiresince deneme eritme peynirlerinde tespit edilen +b (sari) degeri
ortalamalarina uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglart Tablo 3.46° da
verilmigtir. Muhafaza siiresince deneme peynirlerin +b degerleri karmagik bir seyir
takip etmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, muhafazanin 3. giiniinde en disiik +b
(sar1) degeri bulunmugtur. Muhafaza siiresi ilerledikge, +b (sar1) degeri yiikselmis,

muhafazamn son déneminde, ilk dénemde belirlenen deger ile aym degere ulagmgtir.

Tablo 3.49. Muhafaza Siiresi Degiskenine Ait +b degerleri Ortalamalarimin Duncan
Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglari*

Muhafaza Siiresi n +b Degeri
2. Giin 14 14.53 b
30. Giin 14 12.75 a
60. Giin 14 1533 ¢
90. Giin 14 14.51b

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

3.2. Peynir Orneklerinde Mikrobiyolojik Analiz Sonuclan

Peynirin muhafazas: sirasinda geligen mikroorganizmalar, yararli, belirsiz veya siipheli
ve zararh mikroorganizmalar olarak ii¢ kissmda incelenmektedir. Peynirde mikrobiyel
gelisme Once yiizeyde, daha sonra i¢ kisimlarda veya her iki kisimda birlikte meydana
gelmektedir. Mikrobiyel geligme sonucu ugucu ve ugucu olmayan asitler olugmakta,
yaglar ve proteinler pargalanmakta, fazla miktarda CO, ve diger maddeler meydana
gelmektedir. Bu doniisiimler yap: ve aroma iizerine farkli diizeylerde etki etmektedir
(Akyuz ve Yamankaradeniz, 1981).

3.2.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayis:

Degisik bitkisel yaglarin farkh oranlarda katilmasiyla dretilen deneme eritme
peynirlerinde belirlenen toplam aerobik mezofilik bakteri sayilari Tablo 3.50° de
verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, en diisiik toplam aerobik mezofilik bakteri
sayist (2.39x10* CFU/g) muhafazanin 2. giininde 13 no’lu ornekte (Yanm misirézii

yagh, biber aromali), en yiiksek toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 (3.04x10°
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CFU/g)) muhafazanin 60. giiniinde 9 no’lu 6rnekte (Yarnim zeytinyagl, biber aromalr)

bulunmusgtur. Incelenen eritme peyniri gesitlerinin ortalama toplam aerobik mezofilik
bakteri sayilari 8.00x10* CFU/g ile 1.73x10° CFU/g arasinda de@igmis, genel
ortalamasinin ise 1.32x103 CFU/g oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.50).

Tablo 3.50. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Toplam Aerobik
Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayilar1 (CFU/g)

Ornek Muhafaza Siiresi
No [Peynir Cesitleri 2. Gin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 |Kontrol sade 6.02x10% | 1.32x10° | 1.49x10° | 1.53x10° | 1.24x10°
2 |Yanm zeytinyagh sade 4.17x10% | 1.94x10° | 1.77x10° | 1.72x10° | 1.46x10°
3 |Tam zeytinyagh sade 2.72x10% | 9.64x10% | 2.27x10° | 2.25x10° | 1.44x10°
4 |Yarim aygicek yagh sade 4.59x10% | 2.07x10° | 1.61x10° | 1.65x10° | 1.45x10°
5 |Tam aycicek yagh sade 3.89x10° | 6.87x10° | 2.64x10° | 2.15x10° | 1.47x10°
6 |Yarim misirozii yagh sade | 4.80x10% | 6.64x10° | 1.83x10° | 1.79x10° | 1.19x10’
7 [Tam musirozi yagli sade | 4.09x107 | 6.35x107 | 1.32x10° | 1.34x10° | 9.24x10°
8 [Kontrol biberli 4.48x10% | 1.14x10° | 2.91x10° | 2.27x10° | 1.69x10’
9 [Yarnim zeytinyagh biberli | 4.18x107 | 7.80x10” | 3.04x10° | 2.67x10° | 1.73x10°
10 |Tam zeytinyagh biberli 6.00x10° | 1.40x10° | 1.89x10° | 1.85x10° | 1.44x10°
11 |Yanm aygicek yagh biberli | 4.50x10% | 6.40x10° | 1.26x10° | 1.25x10° | 9.00x10
12 |Tam aycigek yagli biberli | 6.35x10% | 7.50x10” | 1.45x10° | 1.93x10° | 1.19x10’
13 |Yarim musirozii yagli biberli | 2.39x10° | 8.42x10° | 2.70x10° | 2.66x10° | 1.61x10’
14 |Tam musirozii yagh biberli | 2.82x10° | 7.97x10° | 1.05x10° | 1.07x10° | 8.00x10”
En diigik 2.39x10% | 6.35x10° | 1.05x10° | 1.07x10° | 8.00x10?
En yitksek 6.35x10% | 2.07x10° | 3.04x10° | 2.67x10° | 1.73x10°
Ortalama 4.36x10° | 1.04x10° | 1.94x10° | 1.87x10° | 1.32x10°

Peynirlerde belirlenen toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarina uygulanan varyans

analizi sonuglann Tablo 3.51° de verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, farkli

oranlarda degisik bitkisel yag ve biber aromas: katkisinin, peynirlerin toplam aerobik

mezofilik bakteri sayilar iizerine etkileri istatistiki olarak oénemsiz (p>0.05), muhafaza

siiresinin etkisi ise 6nemli (p<0.01) bulunmusgtur.
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Tablo 3.51. Deneme Peynirlerde Belirlenen Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
Sayilarina Ait Varyans Analiz Sonuglan *

Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 5.808.536.036 11.330%*
Bitkisel Yag Katkis1 (A) 6 927.066.560 1.808
Muhafaza Siresi (B) 3 14.434.807.738 28.156**
AxB 18 299.017.821 0.583
Biber aromasi katkisi (C) 1 20.304.143 0.040
AxC 6 557.267.518 1.087
BxC 3 334.858.881 0.653
AxBxC 18 461.105.534 0.899
Hata 55 512.669.308
Genel 111 909.215.107

(**) p<0.01 seviyesinde onemli

Mubhafaza siiresi boyunca deneme eritme peynirlerinde tespit edilen toplam aerobik
mezofilik bakteri sayilarina uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglari Tablo

3. 52’ de verilmisgtir.

Tablo 3. 52. Muhafaza Siiresi Degigkenine Ait Toplam Aerobik Toplam Bakteri Sayisi
Ortalamalarimin Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Muhafaza Siiresi n TAMB Sayis1 (CFU/g)
2. Giin 14 436x10° a
30. Giin 14 1.04x10° b
60. Giin 14 1.94x10° ¢
90. Giin 14 1.87x10° ¢

(*) Aym harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan da goriilebilecegi gibi en diigiik toplam
aerobik mezofilik bakteri sayis1 muhafazamn 2. giniinde bulunmugtur (Tablo 3.52).
Peynir 6rneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar1i muhafazanin 30. ve 60.
gunlerinde yiikselmiy ve bu yiikseligin istatistiki olarak farkli oldugu saptanmig, son
donemde tekrar diigme egilimi gostermis ancak istatistiki olarak bir onceki donem ile
aym (p<0.01) oldugu tespit edilmistir. Bu durum, peynirin muhafaza sirasinda %
asitliginde ve tuz konsantrasyonunda meydana gelen oransal artigin yanisira, ortamda

bulunan besin maddelerinden - 6zellikle laktozun - tilkenmesinden kaynaklanmig
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olabilir. Benzer durumla karsilasan Dolun (1974) da, muhafaza sirasinda eritme
peynirinde bulunan toplam mikroorganizma sayisinin genel olarak azalma egilimi
gosterdigini tespit etmistir. Bu aragtirmada bulunan TAMB sayilari Ozer (1970) ve
Dolun (1974) tarafindan eritme peynirinde tespit edilen degerlerden disiik bulunmustur.
Bu durum, kullanilan ham maddelerin mikrobiyolojik dzelliklerinin, uygulanan sicaklik

derecelerinin ve muhafaza sartlarinin farkh olmasindan kaynaklanmg olabilir.

Tekerriirler arasinda belirlenen toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar1 arasindaki fark
onemli (p<0.01) bulunmugtur (Tablo 3.52). Bu durum, peynir yapiminda kullamlan
hammaddelerin bilesiminin ve mikrobiyel yiiklerinin farkli olmasmmn yamsira 1sil
islemden sonra ambalajlama agamasinda tam anlamiyla hijyen saglanamamus

olmasindan ortaya ¢ikmug olabilir.

3.2.2. Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Incelenen eritme peynirlerinin tamaminda koliform grubu bakteri sayisi, tespit edilebilir
sayimmn altinda (<10 CFU/g) bulunmustur. Bu aragtirma kapsaminda koliform grubu
bakteriye rastlanilmadifindan E. coli aranmasma gerek kalmamistir. Benzer sekilde
Ozer (1970) inceledigi yerli eritme peynirleri drneklerinin higbirisinde, Dolun (1974) da
Kasar, Beyaz, Tulum ve Lor peynirlerinin degisik oranlarda karisimindan trettigi eritme
peynirlerin birgogunda hi¢ koliform grubu bakteri geligmesi olmadigini tespit ederek
bunu kullanilan hammaddenin sihhi kalitesine baglamigtir. Bu durum, eritme igleminde
peynir 6n kangiminin mikrobiyolojik kalitesinin yiiksek ve uygulanan 1sitma igleminin
(80°C, 10 dakika), koliform grubu bakterilerini etkin bir gekilde tahrip etmeye yeterli
oldugunu gostermektedir. Eritme Peyniri Standardi (TS-2176), eritme peynirinde 100
adet/g’ dan fazla koliform grubu bakteri bulunmamasi gerektigini bildirmektedir
(Anon., 1989). Buna gore denemede incelenen peynir 6rneklerinin tamamu Standarda

(TS-2176) uygun bulunmustur.
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3.2.3. Laktik Asit Bakteri Sayis1

Peynirde bulunan laktik asit bakterilerinin énemli bir kismu siitten gelmektedir. Peynire
iglenecek pastorize siite starter olarak homofermentatif laktik asit bakterileri ilave
edilmektedir. Bunlardan ozellikle Streptococcus lactis ve Streptococcus cremoris
laktozu 21.1-36.7°C’ de fermente ederek % 0.75-1.05 seviyesine kadar laktik asit
turetebilmektedir. Bunlarin disinda peynirde, heterofermentatif Strepfococ lar,
Pediococ lar ve Lactobacillus’lar da bulunmaktadir. Peynir yapiminda bu bakterilerin
faaliyeti ile asit iretmesi, maya etkisiyle piht1 olugumu, pihtt suyunun ayrilmasi,
pihtmn bir kiitle halinde birlesmesinin saglanmasi, peynirin olgunlagmasi sirasinda
cereyan eden karmagik enzimatik olaylarin seyri ve buna bagli olarak peynir
karakteristiklerinin gelismesi i¢in gereklidir. Laktik asit bakterileri, peynir florasina
hakim olarak istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesine firsat vermemektedir.
Ancak, laktik asit bakterilerinin bazilar1 peynirin duyusal 6zelliklerini bozucu yénde de
etkili olabilmektedir (Akyiiz ve Yamankaradeniz, 1981).

Degisik bitkisel yaglarin farkh oranlarda katilmasiyla iiretilen eritme peynirlerinde
belirlenen laktik asit bakteri sayilar1 Tablo 3.53’de verilmigtir. Tablodan da
goriilebilecegi gibi, en diisiik laktik asit bakteri sayis1 (1.94x10* CFU/g) muhafazanin 2.
guniinde 3 no’lu 6mekte (Tam zeytinyagl sade), en yiiksek laktik asit bakteri sayisi
(1.76x10* CFU/g) muhafazanin 90. guniinde 9 no’lu 6rnekte (Yanm zeytinyagli, biber
aromali) bulunmugtur. Peynir gesitlerinin ortalama laktik asit bakteri sayilan 5.7x10?
CFU/g ile 1.25x10° CFU/g arasinda degigmis, laktik asit bakteri sayilanmin genel
ortalamasmin ise 8.3x10%> CFU/g oldugu belirlenmistir (Tablo 3.53).
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Tablo 3.53. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Peynirlerin Laktik Asit Bakteri

Sayilarilar1 (CFU/g)
Ornek Mubhafaza Siiresi
No [Peynir Cesitleri 2. Giin | 30 Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 [Kontrol sade 3.34x10% | 4.04x10% | 1.08x10° | 1.26x10° | 7.68x10°
2 |Yarim zeytinyagh sade 4.58x10° | 1.66x10° | 1.48x10° | 1.40x10° | 1.25x10°
3 [Tam zeytinyagh sade 1.94x10° | 8.65x10% | 1.32x10° | 1.27x10° | 9.12x10°
4 |Yanim aygicek yagli sade | 4.68x10% [ 1.10x10° | 1.25x10° | 1.33x10° | 1.04x10°
5 |Tam aygicek yagh sade 2.20x10% | 4.61x10° | 1.08x10° | 1.09x10° | 7.13x10
6 |Yarim misirozii yagh sade | 3.66x10° | 5.94x10° | 9.53x10° | 1.12x10° | 7.58x10°
7 |Tam musirozii yaghi sade | 4.21x10% [ 7.07x10° | 1.01x10° | 9.98x10” | 7.84x10°
8 [Kontrol biberli 3.64x10° | 6.88x107 | 1.56x10° | 1.56x10° | 1.04x10°
9 |Yarim zeytinyagh biberli 3.59x10° | 5.23x10° | 1.76x10° | 1.20x10° | 9.61x10°
10 |Tam zeytinyagh biberli 4.22x10% | 7.88x107 [ 1.10x10° | 9.91x10% | 8.24x10°
11 |Yarim aygicek yagh biberli | 3.35x10° | 5.72x10” | 9.19x10” | 7.46x10° | 6.43x10
12 |Tam aygigek yagh biberli | 5.87x10% | 7.98x10” | 9.31x10° | 1.%x10° | 8.34x10°
13 |[Yarim musirdzii yagh biberli | 3.09x10° | 5.18x10” | 8.39x10 | 8.77x10° | 6.35x10
14 [Tam musiroézii yagh biberli | 2.62x10% | 4.69x10” | 7.67x10° | 7.94x10° | 5.73x10°
En diisiik 1.94x10° | 4.04x10% | 7.67x10* | 7.46x10* | 5.73x10°
En yiiksek 5.87x10° | 1.66x10° | 1.76x10° | 1.56x10° | 1.25x10°
Ortalama 3.64x10% | 7.24x10* | 1.15x10° | 1.12x10° | 8.38x10

Peynir drneklerinin laktik asit bakteri sayilarina uygulanan varyans analizi sonuglart

Tablo 3.54’ de verilmistir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, farkli oranlarda bitkisel yag

ve biber aromasi katkilarimin laktik asit bakteri sayilari Gzerindeki etkileri istatistiki

olarak dnemsiz (p>0.05), muhafaza siiresinin etkisi énemli (p<0.01) bulunmusgtur.

Tablo 3.54. Deneme Peynirlerinde Belirlenen Laktik Asit Bakteri Sayilarina Ait

Varyans Analiz Sonuglar *
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 7.389.780.009 27.615%*
Bitkisel Yag Katkisi1 (A) 6 337.776.967 1.262
Mubhafaza Siiresi (B) 3 3.836.921.604 14.338%*
AxB 18 78.606.951 0.294
Biber aromasi katkisi (C) 1 283.108.580 1.058
AxC 6 216.692.580 0.810
BxC 3 85.301.009 0.319
AxBxC 18 81.283.564 0.304
Hata 55 267.601.827
Genel 111 363.626.158

(**) p<0.01 seviyesinde énemli
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Muhafaza siiresince deneme eritme peyniri ¢esitlerinde saptanan laktik asit bakteri
sayilarina uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglari Tablo 3.55° de

verilmigtir.

Tablo 3.55. Muhafaza Siiresi Degigkenine Ait Laktik Asit Bakteri Sayist
Ortalamalarinin Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Muhafaza Siiresi n Laktik Asit Bakteri Sayis1 (CFU/g)
2. Giin 14 3.64x10° a
30. Giin 14 7.24x10° a
60. Giin 14 1.15x10° b
90. Giin 14 1.12x10° b

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Bouton et al. (1998), peynir yapimu sirasinda starter olarak kullanilan laktik asit
bakterilerinin, peynirin olgunlasma déneminin ilk safhalarinda hiicrelerin otolize
ugrayarak 0lmesi nedeniyle sayilarinin hizla azaldigini bildirmislerdir. Bu aragtirmada
ise muhafaza siiresince laktik asit bakteri sayilarinin genel olarak arttif1 tespit edilmigtir
(Tablo 3.55). Bu artis, peynir omeklerinin su oranlarinin nispeten yiiksek, tuz
oranlarinin ise diisiik olmas: ile liretim agamasinda yapilan 1sil iglem sonucu peynir
orneklerinde mikroorganizma yiikiiniin azalmas: nedeniyle, laktik asit bakterilerinin
ortama yeniden hakim olma rekabetinden kaynaklanmaktadir. Muhafazamn ilk iki
doneminde laktik asit bakteri sayilar1 artmug, ancak istatistiki olarak farkh
bulunmamgtir. Bu durum, 1s1l iglem sirasinda tahrip olmayan fakat hiicreleri zarar goren
laktik asit bakterilerinin lag fazinda bulundugu ve yavag yavas yeni ortama adapte
olarak gogalip gelisebildigini gostermektedir. Muhafazamn igiincii déneminde laktik
asit bakteri sayisi yine artmaya devam etmigtir. Bu dénemde belirlenen laktik asit
bakteri say1s1 onceki iki donemde belirlenen laktik asit bakteri sayilarindan istatistiki
olarak farkli bulunmustur. Bu durum, isitma iglemi sirasinda canli kalan bakteri
hiicrelerinden zarar gorenlerin yeni ortama adapte olup yeniden ¢ogalabilmelerinin
yavag cereyan ettifini ve ortama hakim duruma gegmek ic¢in zamana ihtiyag
duyduklarim gostermektedir. Muhafazanin son déneminde laktik asit bakteri sayisinda,
bir onceki donemden istatistiki olarak farksiz da olsa sayisal olarak bir azalma

gOriilmistiir. Bu durum, peynir orneklerinin % asitlik degeri, tuz konsantrasyonu ve
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bilesiminde meydana gelen degigimlerin bir sonucu olarak laktik asit bakteri florasinin

denge konumuna geldigini géstermektedir.

Laktik asit bakterilerinin gogu fakiiltatif anaerobik olmasi nedeniyle aerobik sartlarda
iyi gelisememektedir (Anon.,1992). Bu nedenle anaerobik sartlarda inkiibasyon
yapilmigtir. Baz1 eritme peyniri 6rneklerinde belirlenen laktik asit bakteri sayisinin
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisindan daha yiiksek ¢ikmasinin sebeplerinden

birisi de bu olabilir.

3.2.4. Lipolitik Mikroorganizma Sayis

Farkli oranlarda degisik bitkisel yag katilarak iretilen deneme eritme peynirlerinde

belirlenen lipolitik mikroorganizma sayilari Tablo 3.56’ da verilmigtir.

Tablo 3.56. Degisik Stirelerde Muhafaza Edilen Peynirlerin Lipolitik Mikroorganizma
Sayilan1 (CFU/g)

[Ornek Mubhafaza Siiresi
No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 |Kontrol sade 6.75x10" | 1.73x10” | 8.10x10° | 9.20x10” | 4.93x10
2 |Yanim zeytinyagh sade 1.93x10% | 2.78x10” | 2.98x10° | 4.95x10 | 3.16x10°
3 |Tam zeytinyagl sade 9.00x10" | 1.85x10° | 6.45x10° | 6.93x10° | 4.03x10”
4  |Yarim aygicek yagli sade | 6.50x10' | 1.55x10% | 2.55x107 | 5.28x10” | 2.51x10”
5 [Tam aygicek yagh sade 9.75x10' | 2.60x10° | 2.63x10 | 5.45x10° | 2.91x10*
6 |Yarim misirozii yagh sade | 6.25x10' | 2.10x10° | 9.88x10” | 8.38x10° | 5.24x107
7 |Tam musirozii yagli sade | 6.50x10" | 1.43x10° | 2.85x10” | 4.38x10% | 2.33x107
8 |[Kontrol biberli 1.38x10° | 4.65x10° | 5.58x10° | 6.65x10% | 4.56x10
9
10
11
12
13
14

Yarim zeytinyagh biberli | 9.75x10 | 2.58x10% | 7.50x10” | 8.15x107 | 4.80x10
Tam zeytinyaglh biberli 9.50x10' | 2.35x10° | 7.83x107 [ 9.78x10” | 5.23x10”
Yarim aygicek yagh biberli | 7.25x10" | 1.15x10° | 4.20x10° [ 5.23x107 | 2.83x10?
Tam aycicek yaglh biberli | 8.75x10' | 2.68x10° | 4.98x10” | 5.85x107 | 3.59x10?
Yarim musirozii yagl biberli | 1.00x10° | 2.28x10% | 2.05x10% | 4.58x107 | 2.48x10”
Tam misirdzii yagh biberli | 1.05x10° | 2.48x10” | 2.93x10% | 5.78x107 | 3.06x10
En diisiik 6.25x10' | 1.15x10° | 2.05x10” | 4.38x107 | 2.33x10?
En yiiksek 1.93x10° | 4.65x10° | 9.88x10% | 9.78x10 | 5.24x10°
Ortalama 9.54x10' | 2.30x10" | 5.03x10” | 6.47x10% | 3.69x10"
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Tablodan da goriilebilecegi gibi, en digiik lipolitik mikroorganizma sayis1 (6.25x10’
CFU/g) muhafazanin 2. giiniinde 6 no’lu ornekte (Yarim musirézii yagly, sade), en
yitksek lipolitik mikroorganizma sayis1 (9.88x10> CFU/g) muhafazamin 60. giiniinde
yine aym ornekte bulunmugtur. Deneme eritme peyniri gesitlerinin ortalama lipolitik
mikroorganizma sayilan 2.33x10> CFU/g ile 5.24x10?> CFU/g arasinda degismistir.
Incelenen peynirlerin lipolitik mikroorganizma sayisinin genel ortalamasmin ise
3.69x10° CFU/g oldugu tespit edilmigtir (Tablo 3.56).

Eritme peynirlerinde belirlenen lipolitik mikroorganizma sayilarina uygulanan varyans

analizi sonuglar1 Tablo 3.57° de verilmistir.

Tablo 3.57. Deneme Peynirlerde Belirlenen Lipoilitik Mikroorganizma Sayilarina Ait

Varyans Analiz Sonuglan *
Varyasyon kaynaklar: SD KO F degeri
Blok 1 4.396.393.750 38.903**
Bitkisel Yag Katkist (A) 6 115.762.872 1.024
Mubhafaza Siiresi (B) 3 1.768.455.060 15.649%*
AxB 18 27.417.733 0.243
Biber aromas: katkisi (C) 1 11.808.036 0.104
AxC 6 84.863.765 0.751
BxC 3 5.378.869 0.048
AxBxC 18 54.329.737 0.481
Hata 55 113.007.841
Genel 111 167.750.893

(**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Tablodan da goriilebilecegi gibi (Tablo 3.57), farkli oranlarda bitkisel yag ve biber
aromasi katkilarinin, peynirlerde belirlenen lipolitik mikroorganizma sayilar: tizerindeki
etkileri istatistiki olarak ©nemsiz (p>0.05), muhafaza siiresinin etkisi ise onemli
(p<0.01) bulunmustur.

Muhafaza siiresince deneme eritme peynirinin lipolitik mikroorganizma sayilarina
uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.58’te verilmistir. Tablodan
da gorilebilecegi gibi, eritme peyniri érneklerinin lipolitik mikroorganizma sayilari,

muhafaza siiresince yiikselmigtir. Muhafazamn ilk iki déneminde belirlenen lipolitik



mikroorganizma sayilar1 istatistiki olarak aymi bulunurken, muhafazamin son iki
déneminde bulunan degerlerin daha yiiksek ve istatistiki olarak farkli oldugu

saptanmugtir.

Tablo 3.58. Muhafaza Siiresince Degiskenine Ait Lipolitik Mikroorganizma Say1
Ortalamalarimin Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Muhafaza Siiresi n Lipolitik mikroorganizma sayis1 (CFU/g) |
2. Giin 14 9.54x10" a
30. Giin 14 2.30x10" a
60. Giin 14 5.03x10° b
90. Giin 14 6.47x10% b

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Yag hidrolize ederek tulum peynirine kendine 6zgii tereyagi aromasi kazandiran
lipolitik mikroorganizmalar (Pseodomonas, Geotricum, Aspergillus, Candida,
Rhodotorula), diger peynirlerde istenmeyen tat ve kokulara neden olabilmektedir
(Ceylan, 1998). Deneme eritme peynirlerinde tespit edilen lipolitik mikroorganizma

sayis1 beklenilen gekilde 1s1l iglem gérmeyen peynirlere gore daha diigiik bulunmugtur.
3.2.5. Proteolitik Mikroorganizma Sayisi

Denemede incelenen eritme peynirlerinde belirlenen proteolitik mikroorganizma
sayilar1 Tablo 3.59° da verilmigtir. Tablonun incelenmesiyle de anlagilabilecegi gibi, en
dusiik proteolitik mikroorganizma sayisi (4.75x10' CFU/g) muhafazamn 2. giiniinde 5
no’lu 6rnekte (Tam aygicek yagli, sade), en yiiksek proteolitik mikroorganizma sayist
(3.15x10* CFU/g) muhafazamin 90. giiniinde 3 no’lu 6rnekte (Tam zeytinyagli, sade)
bulunmugtur. Incelenen eritme peyniri gesitlerinin ortalama proteolitik mikroorganizma
sayilani 1.14x10? CFU/g ile 2.19x10* CFU/g arasinda degismis, genel ortalamasimn ise
152x10? CFU/g oldugu saptanmustir (Tablo 3.59).
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Tablo 3.59. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Proteolitik
Mikroorganizma Sayilan (CFU/g)

Ornek |Peynir Cesitleri Muhafaza Siiresi

No 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin (Ortalama
1 __[Kontrol sade 5.90x10" | 5.60x10" | 1.60x10% | 2.13x10% | 1.22x10°
2 |Yanm zeytinyagh sade 1.46x10° | 1.27x10° | 2.08x10* | 2.08x10° | 1.72x10*
3 |Tam zeytinyagh sade 8.65x10' | 2.11x10% | 2.65x10* | 3.15x10 | 2.19x10"
4 |Yanm aygigek yagh sade | 7.35x10' | 1.59x10° | 1.55x10% | 1.83x10° | 1.43x10°
5 |Tam aygicek yagli sade 4.75x10" | 1.49x10% | 1.78x10° | 1.78x10” | 1.38x10
6 |Yanm musirozii yagh sade | 5.65x10" | 1.75x10% | 2.45x10 | 2.95x10° | 1.93x10°
7

8

9

10

11

12

13

14

Tam musirozii yagh sade | 6.35x10" { 9.90x10" | 1.60x10” | 2.30x10” | 1.38x10°
Kontrol biberli 9.50x10' | 9.15x10" | 1.50x10* | 1.78x10? | 1.29x10*
Yarim zeytinyagh biberli | 9.60x10" | 1.10x10” | 1.98x10° | 2.25x10° | 1.57x10°
Tam zeytinyagh biberli 6.90x10" [ 1.52x10% | 1.68x10% [ 2.43x10° | 1.58x10°
Yarim aygicek yagh biberli | 5.75x10" | 1.27x10” | 1.70x10° | 2.30x10° | 1.46x10°
Tam aygicek yagli biberli | 6.40x10' | 7.85x10' | 2.25x10° | 3.10x10° | 1.69x10"
Yarim misirdzii yagl biberli | 7.25x10" | 1.20x10% | 1.25x10% | 2.15x10° | 1.33x10°
Tam musirézii yagh biberli | 5.75x10" | 9.75x10" | 1.38x10 | 1.63x10” | 1.14x10°

En diigik 4.75x10' | 5.60x10" | 1.25x10% | 1.63x10* | 1.14x10’
En yitksek 1.46x10° | 2.11x10° | 2.65x10% | 3.15x10° | 2.19x10°
Ortalama 7.46x10" | 1,25x10% | 1.82x10° | 2.27x10° | 1.52x10°

Yapilan varyans analizi sonuglarindan (Tablo 3.60) bitkisel yag ve biber aromasi
katkisinin, deneme eritme peynirlerinde tespit edilen proteolitik mikroorganizma
sayilart tizerindeki etkisinin 6nemsiz (p<0.05), muhafaza siiresinin etkisinin ise 6nemli
(p<0.01) oldugu gorillmustir.

Tablo 3.60. Deneme Peynirlerde Belirlenen Proteolitik Mikroorganizma Sayilarina Ait

Varyans Analiz Sonuglar *
Varyasyon kaynaklar SD KO F degeri
Blok 1 51.901.080 8.051**
Bitkisel Yag Katkisi (A) 6 8.186.780 1.270
Mubhafaza Siiresi (B) 3 123.872.795 19.215%*
AxB 18 1.905.982 0.296
Biber aromasi katkisi (C) 1 8.075.009 1.253
AxC 6 4.821.571 0.748
BxC 3 1.239.461 0.192
AxBxC 18 2.383.663 0.370
Hata 55 6.446.808
Genel 111 8.514.874

(**) p<0.01 seviyesinde énemli
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Deneme eritme peynirlerinde muhafaza siiresince belirlenen proteolitik mikroorganizma
sayilanina uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglari Tablo 3.61° de

verilmigtir.

Tablo 3.61. Muhafaza Siiresi Degigkenine Ait Proteolitik Mikroorganizma Say1
Ortalamalarinin Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglart*

Muhafaza Siiresi n Proteolitik mikroorganizma sayis1 (CFU/g) |
2. Giin 14 7.64x10" a
30. Giin 14 1.25x10% ab
60. Giin 14 1.82x10% be
90. Giin 14 2.27x10% ¢

(*) Aym harfle gbsterilen ortalamalar istatistiki olarak bitbirinden farkh degildir (p<0.01)

Muhafaza sirasinda deneme eritme peynirlerinin proteolitik mikroorganizma sayilari
incelenen diger mikroorganizma gruplarinda oldugu gibi genel olarak artma egilimi
gostermistir (Tablo 3.61). Muhafazamn 2. giniinde tespit edilen proteolitik
mikroorganizma sayisinin istatistiki olarak 30. giinde belirlenen degere benzer, diger
donemlerde belirlenen degerlerden ise farkli oldugu gorilmiistir. Muhafazamin son
doneminde proteolitik bakteri sayisinda goriilen artmakla birlikte istatistiki olarak 60.

giinde bulunan say1 ile benzer bulunmustur.

Proteolitik mikroorganizmalar, basta Bacillus, Clostridium, Pseudomonas ve Proteus
cinsi bakteriler, proteoliz ile birlikte asit fermentasyonu da yapan asit-proteolitik
Streptococcus faecalis var. liquefaciens ve Micrococcus caseoliticus gibi bakterilerin
yanusira bazi kif ve mayalan igine almaktadir. Proteinleri hidrolize ederek gidalarda
arzu edilmeyen tat ve aroma kusurlarina neden olabilen proteolitik mikroorganizmalar,
ozelikle peynirlerin olgunlasip arzu edilen flavor, yap1 ve tekstiir kazanmasina katkida
bulunmaktadir (Anon., 1992). Arastirmada incelenen peynirlerde belirlenen suda eriyen
protein miktan ile proteolitik mikroorganizma sayisi arasindaki korelasyon (r=0,242)
onemli (p<0.05) bulunmugtur. Gida maddelerinin muhafaza sirasinda ugradig: kalite
kayiplan ile igerdikleri proteolitik mikroorganizma sayilari arasinda ilgi kurulup
kurulamayacag: hakkinda celigkili bilgiler bulunmaktadir. Ozellikle psikrotropik

bakterilerden Pseudomonas flourescens tarafindan olugturulan proteolitik enzimler, 1sil
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isleme karsi bakteri hiicrelerine gore daha fazla direng gosterebilmektedir (Anon.,
1992). Bu nedenle peynirde canl hiicreler 1s1l iglem sirasinda tahrip olsalar bile bunlarin

daha 6nceden olusturduklar1 enzimlerin aktivitesi devam edebilmektedir.

3.2.6. Maya ve Kiif Sayisi

Deneme eritme peynirlerinde maya ve kiif sayisi, tespit edilebilir seviyenin altinda (<10
CFU/g) bulunmugtur. Eritme sirasinda uygulanan 1sil iglem maya ve kiflerin tahrip
olmasma yeterli oldugundan (Meyer, 1973) bu sonug beklenen bir durumdur. Ozer
(1970) ve Dolun (1974) tarafindan incelenen eritme peynirlerinde maya ve kif tespit
edilmesinin sebebi ozellikle ambalajlama sirasinda ve muhafaza siiresinde
kontaminasyon ugramasi olabilir.  Genel olarak, diigik pH degerine sahip olan ve
usuliine uygun olarak yapilan ve muhafaza edilen peynirler, olgunlagma siireci iginde
bakterilerden ziyade, kiif ve mayalarin etkisiyle bozulmaya ugramaktadir. Yizeyde
gelisen kiifler, peynirin i¢ kisimlarina dogru niifuz ederek gelisirken, ortamda bulunan
laktik asidi metabolize etmektedir. Bu durum peynirin asitliginin diigmesine, pH’nin
yiikselmesine ve ortamin istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesine uygun hale
gelmesine neden olmaktadir (Wong, 1988). Fakat eritme peyniri iiretimi sirasinda
uygulanan isitma iglemi kif ve mayalarin etkin bir gekilde tahrip olmas: igin yeterli
olmaktadir. Suarez-Soliz et al. (1998) da, soya proteini katkili eritme peynirlerinde
maya-kiif gelismesi olmadigim bildirmesi bu durumu teyit etmektedir. Ozer (1970)
tarafindan baz1 yerli eritme peynirlerinde maya ve kiif bulunmasi (ortalama 53 cfi/g),
bu peynirlerin ambalajlanma ve muhafaza sirasinda kontaminasyona ugradifinin bir
gostergesi olabilir. Eritme Peyniri Standardi (TS-2176) eritme peynirinde 100
adet/g’dan ¢ok maya kiif bulunmamasi gerektigini hilkkme baglamigtir.

3.2.7. Clostridium cinsi Bakteri Sayis1

Clostridium cinsi bakteriler peynirde bulunmasi en arzu edilmeyen mikroorganizmadir.
Bu bakteriler yiiksek oranda gaz ireterek yumusak peynirlerde ge¢ sisme, sert

peynirlerde ise catlamalara neden olmasinin (Metin, 1996) yamsira, proteolitik
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aktivitelerinin bir sonucu olarak ortaya gikardig: hidrojen stilfiir ile sebep oldugu bitirik
asit fermentasyonu nedeniyle peynirde hosa gitmeyen tat ve aroma olugturabilmektedir
(Akyuz ve Yamankaradeniz, 1981). Deneme eritme peynirlerinde Clostridium say1si,
tespit edilebilir seviyenin altinda (<10 CFU/g) bulunmustur. Bu sonug, eritilecek 6n
kangimda bulunan peynirlerin  mikrobiyolojik kalitesinin  yiiksek oldugunu
gostermektedir.

3.2.8. Anaerobik Spor Sayisi

Incelenen deneme eritme peynirlerinde anaerobik spor sayis: tesbit edilebilir seviyenin
altinda (<10 CFU/g) bulunmugstur. Ozer (1970), inceledigi yerli eritme peyniri
orneklerinde ortalama anaerobik spor sayisim 420 CFU/g oldugunu tespit etmigtir. Bu
durum, eritme peynirine iglenen peynir karigimlarimin mikrobiyolojik &zelliklerinin
farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Anaerobik sporlarin pastorizasyon iglemiyle
ortadan kaldirnlmasi miimkiin olmadigindan (Ergiillii, 1983) peynirlerde gaz ve asit
olusturarak tat ve koku kusurlan, kokusma, sisme ve catlama gibi problemlere neden
olan bu grup mikroorganizmalarin (Kosker ve Tunail, 1986) peynirde bulunmamasi
gerekmektedir. Eritme peyniri orneklerinde anaerobik spor tespit edilememesinin
sebebi, eritme peynirine islenen ham peynir karigiminin mikrobiyolojik kalitesinin

yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

3.2.9. Psikrotrofik Mikroorganizma Sayisi

Denemede incelenen eritme peynirlerinde psikrotrofik bakteri sayis1 tespit edilebilir
seviyenin (<10 CFU/g) altinda bulunmustur. Bu sonug, beklenen bir durumdur. Sogukta
saklanan gidalarda (<7°C’ de) psikrotrofik bakteriler selektif olarak gelisebilmekte ve
gesitli enzimler olugturmaktadir. Fakat bunlar 1sitma sirasinda tahrip oldugundan iiriinde
dogrudan kendileri tarafindan olmasa bile olusturduklan enzimler tarafindan bozulma
meydana gelmektedir. Law (1979), 1sitilmug siit ve siit triinlerinde G (-) psikrotropik
bakterilerin hiicrelerine veya bularin gelismesinden kaynaklanan bir bozulmaya

rastlanmadigim bildirmis, fakat bunlardan bazi suglarin, siitiin 6nemli bilesenlerini
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pargalayabilecek, sicakliga dayanikh, ekstraseliler (hiicre digina salgilanan) enzimler
urettiklerini vurgulamigtir. Bunlarin trettii proteinaz ve lipaz enzimleri, isitma
isleminden tahrip olmadan kurtulabilmekte ve irliniin protein ve yaglarin1 hidrolize
edebilmektedir. Bu nedenle uriinde psikrotrofik bakterilerin vejetatif hiicreleri

bulunmasa bile, bunlarin 6nceden ortama biraktiklari enzimler 6nem tagimaktadir.

3.2.10. Staphylococcus aureus Sayisi

Deneme eritme peynirlerinde Staphylococcus aureus sayisi tesbit edilebilir seviyenin
altinda (<10 CFU/g) bulunmustur. Ozer (1970) inceledigi yerli eritme peynirlerinin %
34,28’inde 6-200 CFU/g arasinda hemolitik kuagulaz (+) Staphylococcus aureus
geligmesi gorildigini bildirmigtir. Eritme Peyniri Standardina (TS-2176) gore eritme
peynirinde Staphylococcus aureus bulunmamasi gerektigi bildirilmigtir (Anon., 1989).
Buna gore tiretim sirasinda peynirlere uygulanan 1sil iglemin yeterince etkin oldugu,

islem ve muhafaza safhalarinda hijyenik kurallara uyuldugu ortaya ¢ikmaktadir.
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3.3. Duyusal Analiz Sonuclan

3.3.1. Renk ve Goriiniis

Degigik bitkisel yaglanin farkli oranlarda katilmasiyla iretilen deneme eritme

peynirlerinde belirlenen renk ve gériiniis puanlar: Tablo 3.62°de verilmigtir.

Tablo 3.62. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Renk ve Gériiniig
Puanlan (Tam puan=7)

Ornek Muhafaza Siiresi
No |Bitkisel Yag Katkis1 2. Giin | 30. Giin |60. Giin |90. Giin | Ortalama
1 |Kontrol, sade 3.83 3.80 387 | 3.85 3.84
2 |Yanm zeytinyagh sade 5.92 5.03 527 | 5.13 5.34
3 |Tam zeytinyagh sade 5.83 5.50 544 | 5.49 5.57
4 |Yarnm ayg¢icek yagh sade 6.08 5.32 502 | 5.20 5.40
5 |Tam aygicek yagh sade 6.27 580 | 582 | 564 | 5.90
6  [Yanm misir6zii yagh sade 6.00 4.78 509 | 5.20 527
7 |Tam misirdzii yagh sade 5.17 5.24 492 | 483 5.04
8 [Kontrol biberli 5.00 4.65 4.65 4.61 4.73
9 |Yanm zeytinyagh biberli 5.92 5.40 5.50 5.44 5.56
10 |Tam zeytinyagh biberli 5.92 5.40 533 | 5.22 5.47
11  |Yanm aygigek yagh biberli 5.83 5.52 524 | 5.33 5.48
12 |Tam aygigek yagh biberli 592 5.86 587 | 593 5.89
13 |[Yanm misir6zii yagh biberli| 6.17 5.86 532 | 527 5.65
14 |Tam misirozii yagh biberli 4.70 5.14 480 | 482 4.87
En diisiik 3.83 3.80 3.87 3.85 3.84
En yiiksek 6.27 5.89 5.87 5.93 5.90
Ortalama 5.61 S.24 5.15 5.14 5.29

Tablodan da goriilebilecegi gibi, en diigiik renk ve goriiniig puani (3.80) depolamanin
30. giiniinde 1 no’lu 6rnekte (Kontrol, sade), en yiiksek renk ve goriiniis puam (6.27)
depolamamn 2. giiniinde 5 no’lu 6rnekte (Tam aygigek yagli, sade) bulunmugtur. Farkli
oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla elde edilen eritme peyniri gesitlerinin
renk ve gorini§ puanlart 3.84 ile 5.90 arasinda degigmis, genel ortalamas: ise 5.29
olarak bulunmustur (Tablo 3.62).
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Analiz Sonuglar (*)
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 4.177 21.528**
Bitkisel yag katkisi (A) 6 4.350 22.416**
Muhafaza siiresi (B) 3 1.366 7.039%*
AxB 18 0.118 0.610
Biber aromas: katkisi (C) 1 0.968 4.986*
AxC 6 0.533 2.745*
BxC 3 0.090 0.462
AxBxC 18 0.062 0.321
Hata 55 0.194
Genel 111 0.475

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde énemli

Yapilan varyans analizi sonuglar Tablo 3.63’ te verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi
gibi, anavaryasyon kaynaklarindan biber aromas: katkisinin, eritme peynirlerinin renk
ve gorinii puani iizerindeki etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmugtur. Uygulanan Duncan
goklu karsilastirma test sonuglarina gore (Tablo 3.64) biber aromas: katkisinin, peynir

orneklerinin renk ve goriinii§ puanlan iizerindeki etkisi olumlu yénde olmustur.

Tablo 3.64. Biber Aromas: Katkisi Degiskenine Ait Renk ve Goriiniis Puam
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karstlagtirma Test Sonuglar®

Biber Aromasi Katkis1 n Renk ve Goriiniis Puam
Biber aromast katkisiz 14 5.19a
Biber aromast katkili 14 5380

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkisinin, eritme peynirlerin renk ve
goriniiy puanlan tizerindeki etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmugtur (Tablo 3.63). Yapilan

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.65°te verilmigtir.
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Tablo 3. 65. Bitkisel Yag Katkis1 Degiskenine Ait Renk ve Goriiniis Puam
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglar*

Bitkisel Yag Katlasi n Renk ve goriiniis puam
Kontrol 14 4.28 a
Yarim zeytinyagl 14 545¢
Tam zeytinyagh 14 5.52dc
Yarim aygigek yagh 14 544 c
Tam aygicek yagh 14 590d
Yarim musir6zii yagh 14 546 ¢
Tam misirézii yagl 14 4950

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina gére (Tablo 3.65), bitkisel yag katkili
eritme peynirlerinin timiiniin renk ve goriinily puanlar1 kontrol peynirlerden farklh
bulunmustur. En yiiksek renk ve goriniis puanlarnm Tam aygicek yagli ve Tam
zeytinyagl eritme peynirleri alirken, bunlari Tam misirézii yagl ve yarim bitkisel yag
katkii peynirler izlemistir. Genel olarak bitkisel yag katki oranlan yiikseldikge,
peynirlerin renk ve goriiniiy puanlar1 da yikselmistir. Bu durum, rafine bitkisel yag
katki oram arttik¢a, sar1 renk veren B-karotence zengin siit yagimn oransal olarak
azalmasi, bu nedenle de eritme peynirinin renginin panelistlerce daha ¢ok
begenilmesinden kaynaklanmaktadir. Nitekim peynir orneklerinin sar1 renk tonunu
belirleyen enstriimental +b degeri ile duyusal renk ve goriiniis puanlari arasindaki

negatif 6nemli (p<0.01) korelasyon (r=-0.307) da bunu gostermektedir.

Anavaryasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, peynir 6rneklerinin renk ve goriiniis
puanlan Gzerindeki etkisi istatistiki olarak énemli (p<0.01) bulunmugtur (Tablo 3.63).
Yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan da goriilebilecegi gibi (Tablo
3.66) muhafaza siiresince deneme peynir 6rneklerinin renk ve goriiniis puanlan diigme
egilimi gostermistir. En yiiksek renk ve goriiniis puam depolamamin ilk déneminde
bulunmugtur. Depolamanin son ii¢ déneminde belirlenen renk ve goriiniis puanlan
birbirinden istatistiki olarak farksiz,, depolamanin 2. giiniinde belirlenen degerden farkl

bulunmugtur. Hamed et al. (1998) de, muhafaza igleminin, eritme peynirlerinin duyusal
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puanlarinin  diigmesine, peynirlerin renklerinde koyulagma meydana geldigini

bildirmistir.

Tablo 3.66. Muhafaza Siiresince Peynir Orneklerinde Belirlenen Renk ve Goriiniig
Degerlerine Ait Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Mubhafaza Siiresi n Renk ve goriiniis puan1
2. Gilin 14 5.61 a
30. Giin 14 5240
60. Giin 14 5.15b
90. Giin 14 5.14b

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkis1 (A) x biber aromas: katkisi (C)
interaksiyonunun, peynirlerin renk ve goriiniisleri iizerine etkisi énemli (p<0.05)

bulunmug (Tablo 3.63), interaksiyonun seyri Sekil 3.3 te verilmistir.
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Sekil 3.3. Renk ve goriiniig puani iizerine etkili olan bitkisel yag katkis1 x biber aromast
katkis1 interaksiyonu



106

Sekil 3.3’ten de izlenebilecegi gibi, biber aromas: katkisi, Kontrol (KT) , Yarnim
zeytinyagl (YZ) ve Yarnim misirozii yagh (YM) peynirlerin renk ve goriiniig puanlarmi
yiikseltirken diger peynirlerin puanlarim etkilememisgtir.

3.3.2. Tat ve Aroma

Degisik bitkisel yaglann farkl oranlarda ilavesi ile {iretilen eritme peynirlerinde

belirlenen tat ve aroma puanlan Tablo 3.67’de verilmisgtir.

Tablo 3.67. Peynir Oreklerinde Belirlenen Tat Ve Aroma Puanlari (Tam puan=7)

Ornek Muhafaza Siiresi
No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30, Giin | 60. Giin |90. Giin | Ortalama
1 |Kontrol, sade 4.50 4.46 4.18 423 4.34
2 |Yanm zeytinyagh sade 4.17 4.61 4.36 4.17 4.33
3 |Tam zeytinyagh sade 4.06 4.63 4.60 4.17 4.36
4 |Yanm aygicek yagh sade 4.56 4.45 4.80 5.01 4.70
5 |Tam aygicek yagh sade 4.59 4.50 4.69 4.73 4.62
6 |Yanm misirézi yagli sade 4.75 4.66 4.50 4.52 4.61
7 |Tam musirdzii yagh sade 2.94 3.66 3.87 3.44 3.47
8 |Kontrol biberli 4.83 431 4.38 4.50 4.50
9 |Yanim zeytinyagh biberli 5.34 4.83 4,75 477 4.92
10 |Tam zeytinyagl biberli 4.25 4.28 4.46 4.30 4.32
11 |Yarim aygicek yagh biberli 5.44 5.45 5.33 5.16 5.34
12 |{Tam aygigek yagh biberli 542 5.17 5.08 4.79 5.12
13 |Yarim misirézi yagh biberli| 5,75 5.12 5.03 5.09 5.25
14 |Tam musirozi yagh biberli 5.00 4.74 449 431 4.63
En digiik 2.94 3.66 3.87 3.44 3.47
En yiiksek 5.75 5.45 5.33 5.16 5.34
Ortalama 4.68 4.63 4.61 4.51 4.61

Tablodan da gorilebilecegi gibi (Tablo 3.67), en diisiik tat ve aroma puam (2.94)
depolamanin 2. giiniinde 7 no’lu drnekte (Tam musirdzii yagh, sade), en yiksek tat ve
aroma puam (5.75) depolamanin aym1 doneminde 13 no’lu ornekte (Yanm misirozii
yagli, biber aromali) bulunmugtur. Farkh oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla
elde edilen eritme peyniri gesitlerinin tat ve aroma puanlar1 3.47 (Tam musirdzii yagh,
sade) ile 5.34 (Yarim aygigek yagli, biber aromali) arasinda degismis, genel ortalamasi
ise 5.61 olarak bulunmustur.
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Tablo 3.68. Deneme Peynirlerde Belirlenen Tat ve Aroma Puanlarina Ait Varyans

Analiz Sonuglan (*)
Varyasyon kaynaklar SD KO F degeri
Blok 1 0.028 0.159
Bitkisel yag katkis1 (A) 6 2.011 11.267%*
Mubhafaza siiresi (B) 3 0.143 0.803
AxB 18 0.088 0.492
Biber aromasi katkisi (C) 1 7.592 42.540%*
AxC 6 0.593 3.324**
BxC 3 0.511 2.862%*
AxBxC 18 0.082 0.459
Hata 55 0.178
Genel 111 0.343

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Deneme eritme peynirlerinin tat ve aroma puanlarina uygulanan varyans analizi
sonuglar1 Tablo 3.68’de verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, anavaryasyon
kaynaklarindan biber aromasi katkisinin, eritme peynirlerinin tat ve aroma puam

uzerindeki etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Yapilan Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglarina gore (Tablo 3.69) biber aromasi
katkil1 eritme peynir 6rneklerinin tat ve aroma puanlan digerlerinden daha yiiksek ve

istatistiki olarak farkli bulunmusgtur.

Tablo 3.69. Biber Aromasi Katkist Degiskenine Ait Tat ve Aroma Puam
Ortalamalarinin Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar®

Biber Aromas) Katkis: n Tat ve aroma Puam
Biber aromas: katkisiz 14 435 a
Biber aromast katkili 14 587 b

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkisinin, eritme peynirlerin tat ve aroma
puanlan Gzerindeki etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmus (Tablo 3.67), yapilan Duncan

¢oklu kargilagtirma test sonuglar Tablo 3.70° de verilmistir.
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Tablo 3. 70. Bitkisel Yag Katkisi Degiskenine Ait Tat ve Aroma Puam Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Bitkisel Yag Katkisi n Tat ve aroma puan:
Kontrol 14 442 ab
Yanm zeytinyaglh 14 4.62 be
Tam zeytinyagh 14 4.34 ab
Yanim aygicek yagh 14 502¢
Tam aygicek yagl 14 487 ¢
Yarim misirézii yagl 14 493 ¢
Tam musir6zii yagl 14 4.05a

(**) Aym harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina goére (Tablo 3. 70), yanm zeytinyagi, tam
zeytinyagl ve tam musirdzi yagi katkili eritme peynirlerinin tat ve aroma puanlar
kontrol eritme peynirlerinin tat ve aroma puanlarina benzer, daha yiiksek degerlere
sahip olan yarim aygicek yagi, tam aygicek yagi ve yarim misirozii yagi katkili eritme
peyniri 6rneklerinin tat ve aroma puanlarindan farkli bulunmustur. Sit yaginin sahip
oldugu kisa zincirli yag asitleri nedeniyle peynire her seyden once egsiz bir aroma
kazandiran siit yag: (Parkinson, 1984) yerine bitkisel yag ikame edilen peynirlerde arzu
edilmeyen aroma olugtugu (Olson and Johnson, 1990) bildirilmektedir. Bu aragtirmada,
yarim aygigek yagli eritme peynirlerinin, kontrol peynirlerden daha gok begenilmesi,
bitkisel yagin olumsuz etkisini gidermek i¢in katilan biber aromasinin, siit yagina gore,

bitkisel yag ile iyi uyum saglamas: ile izah edilebilir.

Ana varyasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, peynir oérneklerinin tat ve aroma
puanlan uzerindeki etkisi istatistiki olarak 6nemsiz (p>0.05), bitkisel yag katkis1 (A) x
biber aromasi katkist (C) (p<0.01) ile muhafaza siiresi (B) x biber aromasi katkist (C)
interaksiyonlarinin etkileri 6nemli (p<0.05) bulunmug (Tablo 3.68), interaksiyonlarin
seyri Sekil 3.4 ve Sekil 3.5°te gosterilmisgtir.
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Tat ve aroma puani
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KT YZ TZ YA TA ™ ™
Bitkisel yag katkis1

Sekil 3.4. Tat ve aroma puanlan lizerine etkili olan bitkisel yag katlis1 x biber aromasi

katkis1 interaksiyonu

Biber aromasi katkisinin, Tam zeytinyagli (TZ) eritme peyniri digindaki biitiin

peynirlerin tat ve aroma puanlarinin yiikkselmesine neden olmustur ($ekil 3.4).

——KT —8—YZ —4&TZ 8 YA —%—TA -—YM —+—TM

Tat ve aroma puam
>
>
P §

2. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
Muhafaza stiresi

Sekil 3.5. Tat ve aroma iizerine etkili olan bitkisel yag katkis1 x muhafaza stiresi
interaksiyonu

Depolamanin ilk doneminde Tam zeytinyagli (TZ) ve Tam musirézii yagli (TM) eritme

peynirlerinin tat ve aroma puanlar yiikselme, diger peynirlerin tat ve aroma puanlar ise
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diisme egilimi gostermigtir. Depolamanmn ikinci doneminde butiin peynir drneklerinin
tat ve aroma puanlari hemen hemen aym konumlarini korumus, tiglincii dénemde ise
ozellikle Tam misirdzii yagli (TM) ve Tam zeyinyagl (TZ) eritme peynirlerinin tat ve

aroma puanlar diigme egilimi gostermigtir (Sekil 3.5).

3.3.3. Tuzluluk

Degisik bitkisel yaglarin farkli oranlarda katilmasiyla iretilen deneme eritme

peynirlerinde belirlenen tuzluluk puanlan Tablo 3.71°de verilmigtir.

Tablo 3.71. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Peynirlerin Tuzluluk Puanlan

(Tam puan=7)
[Ornek Muhafaza Siiresi
No [Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin | Ortalama
1 |Kontrol, sade 4.92 4.66 4.16 4.40 4.53
2 |Yanm zeytinyagh sade 4.42 4.55 4.60 4.48 4.51
3 [Tam zeytinyagh sade 3.92 3.76 3.56 3.74 3.74
4 |Yanm aygcicek yagl sade 4.46 4.79 5.32 5.15 4.93
5 |[Tam aygicek yagh sade 4.00 3.79 3.50 3.32 3.65
6 [Yarnim misirdzii yagh sade 4.50 5.21 5.09 5.55 5.09
7 |Tam musirdzii yagh sade 3.17 3.16 3.43 3.44 3.30
8 [Kontrol biberli 4.83 4.80 4.82 4.83 4.82
9 |Yanm zeytinyagh biberli 4.25 4.45 4.57 4.55 4.45
10 |Tam zeytinyagh biberli 4.39 4.36 3.94 4.24 423
11 |Yarim aygi¢ek yagh biberli | 5.84 5.14 5.46 6.39 5.71
12 |Tam aygicek yaglh biberli 4.64 4.70 4.51 4.47 4.58
13 |[Yarim musirézii yagh biberli| 5.58 5.53 5.44 5.57 5.53
14 |Tam musirézii yagh biberli | 3.92 4.32 4.23 4.32 4.19
En disiik 3.17 3.16 3.43 3.32 3.30
En yiiksek 5.84 5.53 5.46 6.39 5.71
Ortalama 4.49 4.51 4.47 4.60 4.52

Tablodan da (Tablo 3.71) goriilebilecegi gibi, en diigik tuzluluk puam (3.16)
depolamanin 30. giiniinde 7 no’ lu 6rnekte (Tam nusir6zii yagli, sade), en yiiksek
tuzluluk puam (6.39) depolamanin 90. giiniinde 10 no’ lu drnekte (Tam musirdzii yagli,
sade) bulunmustur. Farkli oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmastyla elde edilen
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eritme peyniri gesitlerinin tuzluluk puanlar1 3.30 (Tam musirézii yagli, sade) ile 5.71
(Yarim aygicek yagli, biber aromalr) arasinda degigmis, genel ortalamasi ise 4,52 olarak

bulunmustur.

Deneme eritme peynirlerinin tuzluluk puanlarina uygulanan varyans analizi sonuglar

Tablo 3.72’ de verilmigtir.

Tablo 3.72. Deneme Peynirlerde Belirlenen Tuzluluk Puanlarina Ait Varyans Analiz

Tablosu (*)
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 0.016 0.039
Bitkisel yag katkist (A) 6 6.212 15.244%*
Muhafaza siiresi (B) 3 0.094 0.231
AxB 18 0.184 0.452
Biber aromasi katkis1 (C) 1 8.073 19.812%*
AxC 6 0.511 1.254
BxC 3 0.036 0.088
AxBxC 18 0.128 0.314
Hata 55 0.407
Genel 111 0.692

(**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Anavaryasyon kaynaklarindan biber aromas: katkisinin eritme peynirlerinin tuzluluk
puanlan tzerindeki etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmugtur (Tablo 3.72).

Yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina gore (Tablo 3.73) daha yiksek
degere sahip olan biber aromas: katkili eritme peynir 6rneklerinin tuzluluk puanlan

digerlerinden farkli bulunmugtur.
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Tablo 3.73. Biber Aromast Katkisi Degigkenine Ait Tuzluluk Puani1 Ortalamalarimin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglari*

Biber Aromas: Katkisi n Tuzluluk Puam
Biber aromasi katkisiz 14 425a
Biber aromasi katkili 14 4790

(*) Aym harfle gésterilen ortalamalar istafistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkisinin, eritme peynirlerin tuzluluk
puanlar1 tzerindeki etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmug (Tablo 3.71), yapilan Duncan

coklu kargilastirma test sonuglar1 Tablo 3.74°te verilmistir.

Tablo 3. 74. Bitkisel yag Katkis1 Degigskenine Ait Tuzluluk Puam Ortalamalarnin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglan *

Bitkisel Yag Katkis: n Tuzluluk puam

Kontrol 14 4.68 b

Yarim zeytinyagh 14 4.48 be

Tam zeytinyagh 14 3.99 cd
Yarim aygicek yagh 14 532 a

Tam aygicek yaglh 14 4.11 bed

Yarim misirézii yagh 14 531 a
Tam musirézii yaglh 14 375 d

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina gére (Tablo 3.74), Yarim zeytinyagi ve
Tam aygi¢cek yagi katkili eritme peynirlerinin tuzluluk puanlari kontrol eritme
peynirlerinin tuzluluk puanlarina benzer, daha yiiksek degerlere sahip olan Yarim
aygicek yafi, Tam aygicek yagi ve Yarim misirézii yagi katkili eritme peyniri
oreklerinin tuzluluk puanlarindan farkli bulunmugtur. Tam misirdzii ve Tam aygicek
yag1 katkil1 eritme peynirlerinde belirlenen tuzluluk puanlarmin ise, kontrol 6rneklerden

daha dustik ve farkli oldugu goriillmiigtiir.

Ana varyasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin ve interaksiyonlarm, peynir
orneklerinde tespit edilen tuzluluk puanlan iizerindeki etkisi istatistiki olarak énemsiz

(p>0.05) bulunmustur (Tablo 3.72). Deneme eritme peynirlerinde deneysel olarak
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belirlenen tuz miktann ile panelistlerce duyusal olarak belirlenen tuzluluk puam

arasindaki korelayon 6énemli (p>0.05) bulunmamugtir.

3.3.4. Yap1 ve Kivam

Siit Grinlerinde yap1 (body) terimi, dokunularak hissedilen, tiriiniin sikilik, yapigkanlik
ve duzgiinltgiing, tekstiir ise renk ve goze hitap eden diger 6zelliklerini tanimlamaktadir

(Lazaridis and Rosenau, 1980).

Degisik bitkisel yaglarin farkli oranlarda katilmasiyla iretilen eritme peynirlerinde

belirlenen yap1 ve kivam puanlan Tablo 3.75°te verilmigtir.

Tablo 3.75. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Peynirlerin Yap1 Ve Kivam Puanlari

(Tam puan=7)
Ornek Muhafaza Siiresi
No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 |Kontrol, sade 5.84 5.93 5.87 5.72 5.84
2 [Yanm zeytinyagh sade 6.00 5.28 5.18 5.79 5.56
3 [Tam zeytinyagh sade 4.50 4.20 4.00 4.20 4.23
4 |Yanm ayg¢icek yagh sade 5.83 5.67 6.01 5.55 5.76
5 [Tam aygicek yagl sade 4.17 4.12 4.44 5.25 4.49
6 |Yarnm misir6zi yagh sade 6.33 6.14 5.65 6.43 6.14
7 |Tam musir6zii yagl sade 4.39 4.77 5.00 3.81 4.49
8 |Kontrol biberli 5.92 5.80 5.51 5.88 5.77
9 |Yanm zeytinyagh biberli 5.98 5.26 5.50 5.71 5.61
10 [Tam zeytinyagh biberli 4.25 4.15 4.09 3.89 4.09
11 [Yanim aygicek yagl biberli 5.59 6.07 5.94 5.85 5.86
12 |Tam ayg¢icek yagh biberli 4.40 4.89 4.07 4.49 4.46
13 |Yanm musirézi yagh biberli| 6.25 6.21 6.06 6.21 6.18
14 |Tam musirozii yagl biberli 4.50 4.45 4.56 4.01 4.38
En diigiik 4.17 4.12 4.00 3.81 4.09
En yiiksek 6.33 6.21 6.06 6.43 6.18
Ortalama 5.28 5.21 5.13 5.20 5.20

Tablodan da gortilebilecegi gibi (Tablo 3.75), en diisiik yap1 ve kivam puam (3.72)
depolamanin 90. giiniinde 7 no’lu érnekte (Tam musirdzii yagli, sade), en yiiksek yap:

ve kivam puam (6.43) depolamanin aynt déneminde 6 no’lu érekte (Yanm musirozii
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yagli, sade) bulunmusgtur. Farkh oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla elde
edilen eritme peyniri ¢esitlerinin yap: ve kivam puanlan 4.09 (Tam zeytinyagh, biber
aromal) ile 6.18 (Yarim musirézi yagli, biber aromali) arasinda degigmis, genel

ortalamasi ise 5.20 olarak bulunmustur.

Eritme peyniri 6meklerinin yapt ve kivam puanlarina uygulanan varyans analizi

sonuglar Tablo 3.76’da verilmistir.

Tablo 3.76. Deneme Peynirlerde Belirlenen Yap: ve Kivam Degerlerine Ait Varyans

Analiz Tablosu(*)
Varyasyon kaynaklari SDh KO F degeri
Blok 1 1.277 6.491*
Bitkisel yag katkisi (A) 6 10.671 54.234%*
Muhafaza siiresi (B) 3 0.102 0.520
AxB 18 0.272 1.384
Biber aromasi katkist (C) 1 0.012 0.063
AxC 6 0.031 0.156
BxC 3 0.055 0.278
AxBxC 18 0.131 0.665
Hata 55 0.197
Genel 111 0.757

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkisinin, eritme peynirlerin yap1 ve kivam
puanlan Uizerindeki etkisi onemli (p<0.01) bulunmus (Tablo 3.76), yapilan Duncan

¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.77°de verilmistir.

Tablo 3. 77. Peynir Cegsitlerinde Belirlenen Yapi ve Kivam Puanlarina Ait Duncan
Coklu Kargilagtirma Test Sonuglari*

Bitkisel Yag Katkis1 n Yap: ve kivam puam

Kontrol 14 581 ab
Yarim zeytinyagh 14 559 b
Tam zeytinyagl 14 416 ¢

Yanm ay¢icek yagh 14 581 ab
Tam aycicek yagl 14 448 ¢
Yanm misirézi yagl 14 6.16 a
Tam musirézii yagh 14 443 ¢

(*) Aynu harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)
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Deneme eritme peynirlerinde bitkisel yag oram arttikga, peynirlerin yap: ve kivam
puanlan azalmigtir. Duncan goklu kargilagtirma test sonuglarina gore (Tablo 3.77), en
yilksek yapt ve kivam puanlarint alan kontrol ve yanm aygigek yag katkili peynir
omekleri istatistiki olarak aym bulunmus, bunlan takip eden Yarim aygigek yagli,
Yarim zeytinyaglt ve yarim musiroézii yagli peynirlerin puanlan kontrol ile benzer, tam

bitkisel yagli peynirlerin aldig1 puanlarin ise farkl oldugu gérilmustiir.

Deneme eritrme peynirlerinin yap: ve kivam puanlan ile enstriimental penetrometre
degerleri (r=0.206) ve akigkanlik degerleri (r=-0.232) arasindaki korelasyonlar énemli
(p<0.05) bulunmugtur.

Anavaryasyon kaynaklarindan biber aromast katkisi, muhafaza siresi ve
interaksiyonlarin, deneme peynirlerinin yapi ve kivam puanlan tizerindeki etkileri
6nemsiz (p>0.05) bulunmusgtur (Tablo 3.76).

3.3.5. Siiriilebilirlik

Degisik bitkisel yaglarin farkhi oranlarda katilmasiyla iretilen eritme peynirlerinde
belirlenen striilebilirlik puanlant Tablo 3.78’de verilmistir. Tablodan da goriilebilecegi
gibi (Tablo 3.78), en disiik siirilebilirlik puan (3.35) depolamanin 90. giiniinde 10
no’lu ornekte (Tam zeytinyagli, biber aromali), en yiiksek siiriilebilirlik puam (5.13)
depolamanin 60. giniinde 11 no’lu 6rnekte (Yanm aygicek yagli, biber aromali)
bulunmustur. Farkli oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla elde edilen eritme
peyniri gesitlerinin siirtilebilirlik puanlan 3.65 (Tam zeytinyagl, biber aromalr) ile 5.89

(Kontrol, sade) arasinda degigmis, genel ortalamast ise 4.68 olarak bulunmustur.



116

Tablo 3.78. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Siiriilebilirlik
Puanlar1 (Tam puan=7)

Ornek Mubhafaza Siiresi
No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60, Giin | 90. Giin |Ortalama
1 |Kontrol, sade 6.12 5.69 6.13 5.64 5.89
2 |Yanm zeytinyagh sade 5.75 5.60 5.15 5.52 5.50
3 |Tam zeytinyagh sade 4.38 3.95 4.23 421 4.19
4 [Yanm aygicek yagh sade 4.17 3.76 4.06 4,92 422
5 |Tam aygicek yagh sade 3.65 342 3.88 3.84 3.70
6 |Yarim misirdzii yagl sade 5.46 491 5.19 5.15 5.17
7 {Tam misirdzii yaglh sade 3.69 4.23 3.54 3.36 3.70
8 |[Kontrol biberli 5.88 5.66 5.48 5.45 5.61
9 |Yarim zeytinyagh biberli 5.57 5.80 5.56 5.84 5.69
10 |Tam zeytinyagh biberli 3.75 3.73 3.75 3.35 3.65
11 |Yanim aygigek yagh biberli 5.24 5.37 5.13 5.18 5.23
12 |Tam aygicek yagli biberli 3.49 3.62 3.49 4.56 3.79
13 |Yanim musirézii yagh biberli| 5.50 5.24 5.38 5.07 5.30
14 |Tam musirézi yagh biberli 3.21 4.17 4.27 3.74 3.85
En diigiik 3.21 3.42 3.49 3.35 3.65
En yiiksek 6.12 5.80 6.13 5.84 5.89
Ortalama 4.70 4.65 4.66 4.70 4.68

Deneme eritme peynirlerinin siriilebilirlik puanlarnina uygulanan varyans analizi

sonuglar1 Tablo 3.79’ da verilmisgtir.

Tablo 3.79. Deneme Peynirlerde Belirlenen Siiriilebilirlik Puanlarina Ait Varyans

Analiz Tablosu (*)
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 0.013 0.063
Bitkisel yag katkis1 (A) 6 12.205 61.292%*
Muhafaza siiresi (B) 3 0.020 0.103
AxB 18 0.249 1.248
Biber aromas: katkisi (C) 1 0.301 1.514
AxC 6 0.925 4.647**
BxC 3 0.166 0.831
AxBxC 18 0.150 0.751
Hata 55 0.199
Genel 111 0.881

(**) p<0.01 seviyesinde 6nemli
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Anavaryasyon kaynaklarindan biber aromasi katkisinin, eritme peynirlerinin
surilebilirlik puanlan tzerindeki etkisi onemsiz (p>0.05) degisik oranlarda farkli
bitkisel yag katkisinin etkisi ise onemli (p<0.01) bulunmustur (Tablo 3.79). Peynir
gesitlerinin sirilebilirlik puanlarina uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma test
sonuclarina gore (Tablo 3.80) en yiiksek stirtilebilirlik puanini kontrol 6rnekleri alirken
bunlann yarim bitkisel yag katkili 6rnekler takip etmigtir. En diigiik siiriilebilirlik
degerlerini, tam bitkisel yag katkilt eritme peyniri 6rnekleri almigtir. Bu durum, artan
bitkisel yag oranimin, eritme peynirinin siiriilebilirlifini azalttigini, daha kirilgan bir
yap:1 kazandirdifim ortaya koymaktadwr. Yarim bitkisel yag katkili peynirlerin
stirtilebilirlik degerleri en diisiik siiriilebilirlik puanlarini alan Tam bitkisel yag katkili
peynirlerden farkli bulunmusgtur (Tablo 3.80). Bu durum, siit yagmnin peynirin yapisini
ve strilebilirligini olumlu yonde etkilediini gostermektedir. Parkinson (1984) da
gidalarin sogutulmas: sirasinda siit yagimin yeniden kristalize olurken ortamdaki suyun
bir kismin: tutarak Uriiniin rutubetinin korunmasina katkida bulundugunu, bu sekilde

fiziksel ozelliklerini etkiledigini bildirmistir.

Tablo 3. 80. Bitkisel Yag Katkisi degigkenine Ait Siiriilebilirlik Puani Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Bitkisel Yag Katkis1 n Siiriilebilirlik puam

Kontrol 14 575 a
Yarim zeytinyagh 14 5.60 ab

Tam zeytinyagl 14 3.92 d
Yarim ay¢icek yagh 14 473 ¢
Tam aycicek yagl 14 374 d
Yarim misirdzii yagli 14 524 b
Tam musirézi yaglh 14 3.78 d

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01)

Ana varyasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin siiriilebilirlik puanlar1 tizerindeki
etkisi istatistiki olarak 6nemsiz (p>0.05), bitkisel yag katkis1 (A) x biber aromasi katkis
(C) interaksiyonunun etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur (Tablo 3.79). Interaksiyonun
seyri Sekil 3.6’ da verilmistir.
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Sekil 3.6. Siriilebilirlik puanlan iizerine etkili olan bitkisel yag katkist x biber aromas1
katkis1 interaksiyonu

Biber aromast katkisi, Kontrol (KT) ve Tam zeytinyagh (TZ) peynirlerin siiriilebilirlik
puanlanim digiiriicii, Yanm zeytinyaghh (YZ) ve Yanm aygicek yagh (YA)
peynirlerinkini ise yiikseltici yénde etkilemigtir (Sekil 3.6).

3.3.6. Kinlganhk

Degisik bitkisel yaglarin farkli oranlarda katilmasiyla tretilen deneme eritme
peynirlerinde belirlenen kirilganlik puanlari Tablo 3.81°de verilmigtir. Tablodan da
gorilebilecegi gibi en digiik kirtlganlik puam (3.81) muhafazanin 90. giiniinde 7 no’lu
ornekte (Tam musir6zii yagli, sade); en yiiksek kimlganlik puam (6.66) depolamanin 60.
gliniinde 8 no’lu érnekte (Kontrol, biber aromali) bulunmugtur. Farkli oranlarda degisik
bitkisel yaglarin katilmasiyla elde edilen eritme peyniri ¢esitlerinin kinlganhk puanlan
4.33 (Tam zeytinyagli, biber aromal1) ile 6.43 (Kontrol, sade) arasinda degismis, genel
ortalamasinin ise 5.29 oldugu gorilmiistiir (Tablo 3.81).
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Tablo 3.81. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Kirilganhik
Puanlan (Tam puan=7)

Ornek Muhafaza Siiresi
No |Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin |Ortalama
1 |Kontrol, sade 6.51 6.44 6.37 6.41 6.43
2 [Yanm zeytinyagh sade 5.92 5.50 5.62 5.79 5.71
3 |Tam zeytinyagl sade 4.86 4.35 4.50 4.20 4.48
4 |Yanm aygicek yagh sade 6.02 6.01 5.32 5.55 5.72
5 |Tam aygigek yagh sade 431 4.45 4.19 4.75 4.42
6 |Yanm musirdzii yagh sade 6.40 6.45 5.48 6.43 6.19
7 |Tam musirdzi yagh sade 4.59 4.83 4.47 3.81 4.42
8 |Kontrol biberli 6.25 6.05 6.66 5.88 6.21
9 |Yanm zeytinyagh biberli 5.67 5.65 5.21 5.71 5.56
10 |Tam zeytinyagh biberli 4.71 4.20 4.51 3.89 4.33
11 |Yanm aycicek yagh biberli | 5.50 5.85 5.42 5.85 5.65
12 |Tam aygigek yagh biberli 4.84 4.72 4.50 4.49 4.64
13 |Yarim misir6zii yagh biberli| 5.58 6.01 5.55 6.21 5.84
14 [Tam musirdzi yagh biberli | 4.55 4.61 4.48 4.01 441
En diigik 4.31 4.20 4.19 3.81 4.33
En yiksek 6.51 6.45 6.66 6.43 6.43
Ortalama 5.41 5.37 5.16 5.21 5.29

Deneme eritme peynirlerinin kirilganlik puanlarina uygulanan varyans analizi sonuglar

Tablo 3.82’ de verilmistir.

Tablo 3.82. Deneme Peynirlerde Belirlenen Kirilganlik Puanlarina Ait Varyans Analiz
Sonuglar (*)

Varyasyon kaynaklar: Sbh KO F degeri
Blok 1 0.980 3.900
Bitkisel yag katkisi (A) 6 10.628 42.312%*
Mubhafaza siiresi (B) 3 0.392 1.559
AxB 18 0.257 1.022
Biber aromasi katkisi (C) 1 0.310 1.235
AxC 6 0.125 0.499
BxC 3 0.092 0.366
AxBxC 18 0.087 0.345
Hata 55 0.251
Genel 111 0.786

(**) p<0.01 seviyesinde 6nemli
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Anavaryasyon kaynaklarindan bitkisel yag katkisinin, eritme peynirlerin kinlganlik
puanlar1 tizerindeki etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmug (Tablo 3.82), yapilan Duncan

¢oklu kargilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.83’ te verilmistir.

Tablo 3. 83. Peynir ¢egsitlerinde Belirlenen Kinlganlik Puanlarina Ait Duncan Coklu
Kargilagtirma Test Sonuglar*

Bitkisel Yag Katkisi n Kirilganhk puam
Kontrol 14 6.32 a
Yanm zeytinyagh 14 563 b
Tam zeytinyagli 14 440 ¢
Yarim aygicek yagh 14 569 b
Tam aygicek yagh 14 453 ¢

Yarim misirézii yagh 14 6.01 ab

Tam musirdzii vagh 14 442 ¢

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Duncan goklu kargilagtirma test sonuglarina gére (Tablo 3.83), En yiiksek kirilganhk
puanlarimi alan Kontrol ve Yannm misirézii yag:1 katkili eritme peynirleri istatistiki
olarak benzer bulunmus, bunlari Yarim ayg¢igek yagi ve Yarim zeytinyagi katkili eritme
peyniri drneklerinin kirillganlik puanlan takip etmistir. En diiiikk kinlganhk puanlarinm
ise Tam zeytinyagi, Tam muswr6zii ve Tam aygicek yagi katkili eritme peynirlerinde

belirlenmigtir.

Anavaryasyon kaynaklarindan biber aromast katkisi, muhafaza siiresi ve
interaksiyonlarin, eritme peynirlerinin kirilganlik puanlar tizerindeki etkileri énemsiz
(p>0.05) bulunmugtur (Tablo 3.82).

3.3.7. Yapiskanhk

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen yapigkanlik puanlan Tablo 3.84° te verilmistir.
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Tablo 3.84. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Yapigkanlik

Puanlarn (Tam puan=7)

Fﬁmek Muhafaza Siiresi
No ([Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin | Ortalama
1 |Kontrol, sade 6.17 6.43 5.69 6.41 6.17
2 [Yanm zeytinyagh sade 5.92 5.83 6.08 5.79 5.90
3 |Tam zeytinyagh sade 6.00 6.08 5.69 5.20 5.74
4 |Yanm ayg¢icek yagh sade 6.33 6.23 5.95 5.55 6.01
5 |Tam aygicek yagl sade 5.60 5.56 5.89 5.25 5.57
6 |Yanm misirdzi yagh sade 5.67 6.45 5.59 6.43 6.03
7 |Tam musirdzii yagh sade 5.50 5.82 5.79 4.31 3.35
8 |Kontrol biberli 6.00 6.00 6.30 5.88 6.04
9 |Yanm zeytinyagl biberli 6.27 5.76 5.93 5.71 5.91
10 |Tam zeytinyagh biberli 6.15 5.64 6.02 4.89 5.67
11 ([Yarim aygicek yagh biberli | 6.34 6.07 5.85 5.85 6.03
12 |Tam aygicek yagh biberli 6.25 5.85 5.86 5.44 5.85
13 |Yanm musirozi yagh biberli| 5.58 6.52 6.06 6.21 6.09
14 [Tam musirdzii yagh biberli | 6.21 6.19 5.91 4.51 5.70
En digiik 5.50 5.56 5.59 431 3.35
En yitksek 6.34 6.52 6.30 6.43 6.17
Ortalama 6.00 6.03 5.90 5.53 5.86

Tablodan da gorulebilecegi gibi (Tablo 3.84), en diisiik yapigkanlik puami (4.31)

depolamanin 90. giiniinde 6 no’lu 6rnekte (Tam misirézii yagl, sade), en yiiksek

yapiskanlik puam (6.52) depolamanin 30. giiniinde 13 no’lu érnekte (Yanm misirdzi

yagli, biber aromali) bulunmustur. Farkli oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla

elde edilen eritme peyniri gesitlerinin yapigkanlik puanlart 5.35 (Tam musirézi yagls,

sade) ile 6.17 (Kontrol, sade) arasinda degismis, genel ortalamas: ise 5.86 olarak

bulunmustur.




Tablo 3.85. Deneme Peynirlerde Belirlenen Yapigkanlik Puanlarina Ait Varyans Analiz

Sonuglar1 (*)
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Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 13.296 41.174%*
Bitkisel yag katkisi (A) 6 0.762 2.360*
Mubhafaza siiresi (B) 3 1.488 4.609%*
AxB 18 0.498 1.543
Biber aromasi katkisi (C) 1 0.149 0.461
AxC 6 0.124 0.384
BxC 3 0.163 0.506
AxBxC 18 0.095 0.293
Hata 55 0.323
Genel 111 0.470

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde 6nemli

Deneme eritme peynirlerde belirlenen yapigkanlik puanlarina uygulanan varyans analizi
sonuglart Tablo 3.85°de verilmistir. Tablodan da goériilebilecegi gibi, anavaryasyon
kaynaklarindan biber aromas: katkisinin, eritme peynirlerinin yapiskanlik puan
uzerindeki etkisi 6nemsiz (p>0.05), bitkisel yag katkisinin etkisi 6nemli (p<0.05)

bulunmus, yapilan Duncan goklu kargilagtirma test sonuglari Tablo 3.86’da verilmistir.

Tablo 3.86. Bitkisel Yag Katkis1 degigkenine Ait Yapigkanlik Puani Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglari*

Bitkisel Yag Katkisi n Yapiskanhk puam
Kontrol 14 6.11a
Yarim zeytinyagh 14 5.91 ab
Tam zeytinyagli 14 5.71 ab
Yarim aygicek yagh 14 6.02 a
Tam aygigek yagl 14 5.71 ab
Yarim misirézii yagl 14 6.06a
Tam misir6zii yagl 14 553b

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05)

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan da (Tablo 3.86) goriilebilecegi gibi,
bitkisel yag katkusi, eritme peynirlerinin yapigkanlik puanlarinin genel olarak diismesine
neden olmasina ragmen, Tam musir6zii yag: katkili eritme peyniri harig, diger peynir
orneklerinin yapigkanlik puanlari, kontrol peynirlerin yapigkanlik puanlari ile istatistiki
olarak benzer bulunmugtur.
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Ana varyasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin yapigkanlik puanlan iizerindeki
etkisi istatistiki olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur (Tablo 3.85). Yapilan Duncan

¢oklu kargilagtirma test sonuglart Tablo 3.86°da gosterilmigtir.

Tablo 3.87. Muhafaza Siiresi Degiskenine Ait Yapigkanlik Puam Ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Muhafaza Siiresi n Yapiskanhk puam
2. Giin 14 6.00 a
30. Giin 14 6.03 a
60. Giin 14 5.90 ab
90. Giin 14 5530

(*) Aym harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarindan da goriilebilecegi gibi (Tablo 3.86)
muhafaza siiresince deneme peynir émeklerinin yapigkanlik puanlari genel olarak
dusme egilimi gostermistir. Muhafazanin 2. ve 30. giinlerinde belirlenen yapigkanlik
puanlan istatistiki olarak ayni bulunmugtur. Muhafazanin 90. giiniinde yapigkanlik
puanlarinda goriilen diigme istatistiki olarak énemli (p<0.01) bulunmustur.

3.3.8. Genel kabuledilebilirlik

Deneme eritme peynirlerinde belirlenen genel kabuledilebilirlik puanlar1 Tablo 3.88’de
verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, en diisiik genel kabuledilebilirlik puam
(3.83) depolamamin 2. giiniinde 10 no’lu 6rnekte (Tam zeytinyagh, biberli), en yiiksek
genel kabuledilebilirlik puan (6.80) depolamanin 60. giiniinde 8 no’lu érnekte (Kontrol,
biberli) bulunmustur. Farkli oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla elde edilen
eritme peyniri gesitlerinin genel kabuledilebilirlik puanlant 4.59 (Tam musirézii yagls,
sade) ile 6.43 (Kontol, biber aromali) arasinda degigmis, genel ortalamasinin ise 5.50

oldugu gorilmiigtiir.
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Tablo 3.88. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Peynirlerin Genel
Kabuledilebilirlik Puanlan (Tam puan=7)

Ornek Muhafaza Siiresi
No ([Peynir Cesitleri 2. Giin | 30. Giin | 60. Giin | 90. Giin | Ortalama
1 |Kontrol, sade 6.35 6.60 6.25 6.41 6.40
2 (Yarim zeytinyagh sade 5.47 5.69 6.46 5.79 5.85
3 |Tam zeytinyagh sade 5.34 4.95 5.69 5.20 5.29
4 |Yarim aygicek yagl sade 5.22 5.56 5.51 5.55 5.46
5 |Tam aygicek yagh sade 4.76 4.38 4.50 4.75 4.60
6 |Yanm musirozi yagh sade 5.67 6.06 5.65 6.43 5.95
7 |Tam musirézi yagh sade 4.67 4.60 4.53 4.55 4.59
8 |Kontrol biberli 6.35 6.46 6.80 6.12 6.43
9 |Yanm zeytinyagh biberli 6.33 6.26 5.72 5.71 6.00
10 [Tam zeytinyagh biberli 3.83 4.89 5.66 5.88 5.06
11 |Yarim aygicek yagh biberli | 5.62 5.94 5.49 6.18 5.81
12 [Tam aygicek yagh biberli 4.59 5.52 5.00 4.94 5.01
13 |Yanim musirézi yagh biberli| 4.50 5.93 5.63 6.21 5.57
14 |Tam musirdzi yagh biberli | 4.43 5.00 5.13 5.51 5.02
En disik 3.83 4.38 4.50 4.55 4.59
En yiiksek 6.35 6.60 6.80 6.43 6.43
Ortalama 5.22 5.56 5.57 5.66 5.50

Deneme eritme peynirlerinin genel kabuledilebilirlik puanlarina yapilan varyans analizi

sonuglar1 Tablo 3.89°da verilmistir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, anavaryasyon

kaynaklarindan bitkisel yag katkisinin (A), eritme peynirlerinin genel kabuledilebilirlik

puan tizerindeki etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Tablo 3.89. Deneme Peynirlerde Belirlenen Genel kabuledilebilirlik Degerlerine Ait

Varyans Analiz Tablosu (*)
Varyasyon kaynaklan SD KO F degeri
Blok 1 0.225 0.703
Bitkisel yag katkis1 (A) 6 5.813 18.157%*
Muhafaza siiresi (B) 3 1.028 3.211%
AxB 18 0.280 0.874
Biber aromasi katkisi (C) 1 0.332 1.038
AxC 6 0.415 1.297
BxC 3 0.473 1.477
AxBxC 18 0.321 1.002
Hata 55 0.320
Genel 111 0.638

(*)p<0.05 seviyesinde, (**) p<0.01 seviyesinde 6nemli
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Uygulanan Duncan goklu kargilagtirma test sonuglarina gore (Tablo 3.89) Yarim zeytin
yagli peynir 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik puari en puam alan kontrol grubu
peynirlerinki ile benzer bulunmugtur, Bunlar1 Yarim aygicek yagh ve Yarim misirdzii
yagh peynirler izlemistir. En digik genel kabul edilebilirlik puanlarimi ise Tam
musirézii yagli ve Tam aygigek yagli paynirlerin aldigi tespit edilmigtir.

Tablo 3. 91. Muhafaza Siuiresi Degiskenine Ait Genel Kabuledilebilirlik Puan
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglar™

Bitkisel Yag Katkisi n Genel kabuledilebilirlik puam
Kontrol 14 641 a
Yarim zeytinyagh 14 5.93 ab
Tam zeytinyagh 14 518 cd
Yarim ay¢icek yagh 14 5.63 be
Tam aygicek yagh 14 4.80d
Yanm musirézii yagl 14 5.76 b
Tam misirézi yagh 14 4.80d

(*) Aym harfle gdsterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01)

Ana varyasyon kaynaklarindan muhafaza siiresinin, peynir dmeklerinde tespit edilen
genel kabuledilebilirlik puanlan iizerindeki etkisi istatistiki olarak énemli (p<0.05)
bulunmugtur (Tablo 3.89). Yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan da
goriilebilecegi gibi (Tablo 3.91) muhafaza siiresince deneme peynir drneklerinin genel

kabuledilebilirlik puanlan genel olarak yiikselme egilimi géstermigtir.

Tablo 3.91. Muhafaza Siiresi Degigskenine Ait Genel Kabuledilebilirlik Puam
Ortalamalarimin Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglari*

Mubhafaza Siiresi n Genel kabuledilebilirlik puam
2. Gin 14 522a
30. Giin 14 556b
60. Giin 14 5570
90. Giin 14 556b

(*) Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.05)
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En digik genel kabuledilebilirlik puani muhafazamn ilk déneminde bulunmugtur.
Muhafazamn 30. giiniinde genel kabuledilebilirlik puamnin énemli diizeyde (p<0.05)
yiikseldigi saptanmugtir (Tablo 3.91).

Yanim bitkisel yag katkili peynirler rafine bitkisel yaglarin iiriinde meydana getirdigi
daha beyaz goriiniig, tat ve aroma bakimindan da hem kontrol grubu, hem de tam
bitkisel yag katkili peynirlerden daha ¢ok begenilmistir. Yap: ve kivam, siiriilebilirlik ve
yapiskanhik Ozellikleri bakimindan ise en yiiksek puam alan kontrol grubu peynirleri
yarim bitkisel yag katkili eritme peynirleri takip etmigtir. Bu durum peynirlerin genel
kabul edilebilirlik puanlarin da gérilmiigtiir.

Yapilan duyusal analizler sonucunda bitkisel yagh deneme peynirlerin renk ve goriiniig
puanlarinin  kontrol grubundan daha yiiksek, genel kabuledilebilirlik bakimindan
begenilen Yarim bitkisel yagli peynirlerin tat ve aroma, yapi ve kivam, siiriilebilirlik,
kirilganhk ve yapigkanlik puanlarimin kontrol grubuna en yakin fakat Tam bitkisel yagli
peynirlerin puanlarindan daha yiiksek olmasi anlamli bulunmaktadir. Bu verilere gore
surilebilir tip eritme peynirinin yag igeriginin % 25°i rafine bitkisel yag ile ikame

edilebilecegi sonucuna vanlabilir.
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4. GENEL SONUC VE ONERILER

Arastirmada, eritme peynirinde goklu doymamig yag asitlerince zengin olan bazi
bitkisel yaglann siit yag: yerine kullamm imkanlanim aragtirmak, degisik tat ve
aromaya sahip ve aym zamanda maliyeti digik yeni bir iriin gelistirmek
amaglanmistir. Bu amagla, tam yagli eritme peynirinde bulunan % 45 yagin %25 ve
%350’si rafine zeytin yagi, aygicek yagi ve misir6zii yagi ile tamamlanmig ve bunlar
sirastyla “yarim  bitkisel yagli” ve “tam bitkisel yagli” eritme peyniri olarak
adlandinlmugtir. Eritme tuzu olarak, % 3 oraninda trisodyum sitrat, disodyum fosfat
ve kazomel-1112 kangim (1:1:1) kullamlmigtir. Kivam olusumunu saglamak
amaciyla karragen (% 0,3) ve ozellikle kiif gelisimini énlemek igin potasyum sorbat
(% 0,1) katllmugtir. Siit yaginin oransal olarak diigiiriilmesinin, Giriiniin tat ve aromasi
uzerindeki olumsuz etkisini azaltmak igin % 4 oraminda biber aromas: (yesil aci
biberin buhar distilasyonu ugucu yag ve aromatik suyu) ilave edilmistir. Son tiriiniin
kurumadde miktan1 % 40, kurumaddede yag oram % 45 olacak sekilde hazirlanan 6n
kangim 80°C’de 10 dakika 1sitilarak eritilmigtir. Eritme iglemi ortalama 26 dakika
stirmistiir. Uretilen eritme peynirleri 300 ml’lik steril cam kavanozlara doldurulup
bir gece oda sicaklifinda bekletildikten sonra soguk depoya (+4°C) taginmis ve
muhafazanmn 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve

duyusal ozellikleri incelenmigtir.

Aragtirmada elde edilen bulgulardan agagida maddeler halinde verilen temel sonuglar

¢ikarilabilir:

Bitkisel yag ve muhafaza siiresi degigkenlerinin kurumadde, yag, protein, suda
eriyen protein, akigkanlik derecesi iizerindeki etkileri 6nemli bulunmustur. Bitkisel
yag katkisinin olgunlagma derecesi ve penetrometre degerleri, muhafaza siiresinin ise
pH ve lipoliz; biber aromas: katkisinin sadece lipoliz ve penetrometre degerleri

tizerindeki etkileri 6nemli bulunmugtur.
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Toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakterileri, lipoilitik ve proteolitik
mikroorganizma sayilari {izerine biber aromast ve bitkisel yag katkilarinin etkisi

Onemsiz, muhafaza siiresinin etkisi ise 6nemli bulunmusgtur.

1. En diusik kurumadde oram (% 40,27) biber aromali kontrol, en yiiksek
kurumadde orani1 (% 42,60) yarim zeytinyagli, biber aromal: eritme peynirlerinde
bulunmustur. Mubhafaza siiresince deneme eritme peynirlerin kurumadde

miktarlarinda genel olarak artig goriilmuistiir.

2. Deneme eritme peynirlerinde en diisiik yag oram (% 18,16) biber aromali
kontrol, en yiksek yag oram (% 19,34) tam zeytinyagli, biber aromali 6rnekte
belirlenmistir. Peynir Orneklerinin yag oranlari, muhafaza siiresince azalma

egilimi gostermigtir.

3. En yiiksek protein oram (% 14, 18) tam musir6zii yagh sade, en diigiik protein
oram (% 12, 64) ise biber aromali kontrol orneklerinde tespit edilmistir.
Incelenen eritme peynirlerinin protein igerikleri, muhafaza stiresince oransal

olarak yiikselmigtir.

4. Deneme eritme peynirlerinde suda eriyen protein miktarlan en diigiik (% 1,89)
tam aygicek yagli sade omekte, en yiiksek (% 2,55) ise yarim musirozii yagh
biber aromali 6rnekte bulunmugtur. Deneme eritme peyniri orneklerinin suda

eriyen protein oranlari muhafaza siiresince artma egilimi goéstermistir.

5. En dusiik tuz oram (% 2,78) biber aromal1 kontrol, en yiiksek tuz oram (%3,26)
ise tam zeytinyagli biber aromali peynir 6meginde bulunmustur. Muhafaza

siiresince deneme eritme peynirlerinde tespit edilen tuz oranlan yiikselmistir.

6. Deneme eritme peynirlerinde en disiik pH degeri (5,45) biber aromali kontrol, en

yiiksek pH degeri (5,57) yarim zeytinyagh sade drnekte belirlenmistir. Muhafaza



10.

11.

129

siiresince deneme eritme peyniri Orneklerinin pH degerleri genel olarak

dasmuigtiir.

Deneme eritme peynirlerinde en diigiik % asitlik (% 1,29) tam zeytin yagh sade,
en yiksek % asitlik (% 1,62) ise sade kontrol ¢rnekte bulunmugtur. Deneme
eritme peyniri 6rneklerinin % asitlik derecelerinin, muhafazanin ilk dénemlerinde

yiikselme, son dénemlerinde ise diigme egilimi gosterdigi tespit edilmistir.

Deneme eritme peynirlerinde en disiik olgunluk derecesi (% 13,47) tam aygicek
yagli sade, en yiiksek olgunluk derecesi (%18,25) ise yarim musirdozi yagli biber
aromali 6rnekte bulunmugtur. Deneme eritme peyniri Orneklerinin olgunluk

derecelerinin muhafaza siiresince yikseldigi tespit edilmigtir.

Incelenen eritme peyniri 6rneklerinde en diisiik lipoliz derecesi (% 0,79) yarim
aycicek yagl biber aromali, en yiiksek lipoliz derecesi (% 1,39) ise sade kontrol
omekte bulunmugtur. Peynir Orneklerinde belirlenen lipoliz derecelerinin

muhafaza siresinde yiikseldigi tespit edilmigtir.

En disiik penetrometre degeri (170 PB) yanim zeytinyagli biber aromali 6rnekte,
en yiiksek penetrometre degeri (315 PB) ise sade kontrol grubu eritme peyniri
orneklerinde bulunmustur. Incelenen deneme eritme peyniri orneklerinin
penetrometre degerleri bitkisel yag ve biber aromas: katkisi tarafindan farkli
sekillerde etkilenmigtir. Muhafaza siiresi boyunca peynir Orneklerinin

penetrometre degerlerinde gériilen artig istatistiki olarak dnemsiz bulunmugtur.

En digik akigkanhik derecesi (73 mm) yanm zeytinyagh sade, en yiiksek
akigkanlk derecesi (113 mm) yanm aygigek yagh sade 6mekte tespit edilmistir.
Deneme peynirlerin akigkanlik derecelerinin bitkisel yag ve biber aromasi katkisi
tarafindan istatistiki olarak Onemli seviyede etkilendigi, muhafaza siiresince

goriilen azalma egiliminin ise istatistiki olarak énemli olmadig1 tespit edilmigtir.
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12. Renk yogunlugunu bakimindan bitkisel yag katkist ve muhafaza siiresinin

13.

peynirlerin renk yogunlugunu tammlayan L (parlaklik) ve -a (yesil) renk degeri
lizerine 6nemsiz +b (sar1) renk degeri lizerine onemli seviyede etkili oldugu
tespit edilmigtir. Muhafaza siresince +b degerlerinin karmagik bir seyir takip
ettigi gorilmistir.

Eritme peyniri cesitlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilari 8,00x10
CFU/g ile 1,73x10° CFU/g arasinda degismis, ortalama olarak 1,32x103 CFU/g
bulunmustur. Muhafazanm 2. ve 30. giinlerinde toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisinin istatistiki olarak onemli seviyede arttig1, son iki donemde ise dengeye

ulagtig1 gérilmistiir.

14. Deneme eritme peynir 6rneklerinin tamaminda maya ve kiif, anaerobik mezofilik

15

16.

bakteri, Clostridium, anaerobik spor, Staphylococcus aureus, psikrofilik bakteri
ve indikator mikroorganizma olarak kabul edilen koliform grubu bakteri
bulunmamigtir (<10 CFU/g).

. Farkli oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla elde edilen eritme peyniri

gesitlerinin laktik mikroorganizma sayilan 5,7x10* CFU/g ile 1,25x10° CFU/g
arasinda degigmis, ortalama 8,38x10° CFU/g oldugu tespit edilmistir. Muhafaza
siiresince genel olarak azalma egilimi gosteren laktik mikroorganizma sayisi, son

iki donemde dengeye ulagmstir.

Farkh oranlarda degisik bitkisel yaglarin katilmasiyla elde edilen eritme peyniri
gesitlerinin lipolitik mikroorganizma sayilan 2,33x10° CFU/g ile 5,24x10
CFU/g arasinda degigmis, ortalama lipolitik mikroorganizma sayisinin 3,69x10?
CFU/g oldugu tespit edilmigtir. Eritme peyniri o6rneklerinin lipolitik
mikroorganizma sayilari, muhafaza siiresince yiikselmis, muhafazanin 60. ve 90.

glinlerinde dengeye ulastig1 goriilmiigtiir.
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17. Eritme peyniri gesitlerinin proteolitik mikroorganizma sayilan 1,14x10* CFU/g
ile 2,19x10* CFU/g arasinda defismis genel ortalamasmun ise 1,52x10* CFU/g
oldugu saptanmgtir. Proteolitik mikroorganizma sayis1 muhafaza sirasinda genel
olarak artma egilimi g@stermis, muhafazanin 60. ve 90. giinlerinde dengeye

ulagmgtir.

18. Farkli oranlarda degisik bitkisel yag katilarak iretilen eritme peynirleri, kontrol
grubuna gore daha yitksek duyusal renk ve gériiniiy puan almistir. Rafine bitkisel
yaglarn triinde meydana getirdigi daha beyaz goriiniis panelistlerin begenisini
kazanmugtir. Tat ve aroma bakimindan yarim bitkisel yag katkili eritme peynirleri
hem kontrol grubu, hem de tam bitkisel yag katkili peynirlerden daha ¢ok
begenilmistir. Yapi1 ve kivam, siirilebilirlik ve yapigskanlik 6zellikleri bakimindan
en yiiksek puam alan kontrol grubu peynirleri yarim bitkisel yag katkili eritme
peynirleri takip etmistir. Bu durum peynirlerin genel kabul edilebilirlik puanlarin
da gorilmiigtiir.

19. Sonug olarak, tam yagh eritme ¢esitli kalite kriterlerinde olumsuz bir degisime
sebep olmadan yag igeriginin en az % 25’inin siit yagina gore daha ucuz olan
rafine bitkisel yaglarin eritme peynirine katilabilecegi tespit edilmistir. Yapilan
on denemelerde kekik, kadife ¢igegi, yarpuz, feslegen ve sakiz agaci yapragindan
ve yesil ac1 biber buhar distilasyonu ile elde edilen ugucu yag ve aromatik suyu
eritme peynirine gesitli oranlarda katilarak tat ve aroma iizerine etkisi
aragtirilmugtir. Bunlardan yesil ac1 biberden elde edilen ugucu yag ve aromatik su
ekstraktinin  eritme peyniri ile iyi bir uyum sagladii, duyusal olarak
degerlendirilen renk ve goriiniis, tat ve aroma ve tuzluluk puanlarina olumlu

etkide bulundugu goérilmiigtiir.

20. Bu amagla tam yagl eritme peynirinin yag igerigin % 25’inin rafine zeytin yagi,
musirozil yad: ve aygicek yag ile kargilanabilecegi, % 4 oraninda yesil ac1 biber
ekstrakti katkisimin da eritme peynirine uyum gosterip begenilen hos bir tat

kazandirdig1 sonucuna vanlmgtir.
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21. Eritme peynirine iglenecek peynir karigiminin mikrobiyolojik kalitesinin yiiksek
olmasi; uiretim, ambalajlama ve muhafaza sirasinda hijyen kurallarina uyuhn:;sl
durumunda eritme peynirinin giivenle tiiketilebilecek bir peynir ¢egidi oldug‘ﬁ
ortaya ¢ikmigtir.
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